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Il est une donnée pie la médecine expérimentale a contribué 
depuis quelques années a établir, c’est aptitude que présentent 
parfois les agents pathogénes a localiser leur action sur le sys- 
téme nerveux. 

A cet égard, il convient de rappeler les travaux de Roux et 
Yersin, d Enriquez et Hallion, de Babonneix sur la toxine diphté- 
rique; ceux de Roger, de Bourges, etc., sur le streptocoque; de 
H. Vincent sur le bacille typhiques de Thoinot et Masselin sur le 
colibacille, ete. 

Ces recherches démontrérent que, si en certains cas la lésion 
nerveuse, médullaire le plus souvent, reconnait pour cause la 
pullulation microbienne zz széw, en d'autres, les plus fréquents, 
elle est déterminée par l’action, non plus de l’agent figuré, 
mais de ses produits élaborés a distance et lancés ensuite dans 
la circulation générale. Elles ont permis, d’autre’ part, d’ex- 
pliquer la pathogénie de certaines complications observées en 
clinique, intéressant le systeme nerveux, soit central, soit péri- 
phérique. 

Les faits quisuivent montrent que le bacille dysentérique n est 
pas étranger a la production de phénoménes de méme ordre ; 
en dehors de ses effets pathogénes habituels au niveau du 
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gros intestin, il doit étre tenu pour responsable de troubles ner- 
veux qui peuvent survenir. au cours de la dysenterie observée chez 
Vhomme ou provoquée chez I animal. 


ACTION DE LA TOXINE DYSENTERIQUE SUR LE SYSTEME NERVEUX CENTRAL 


Au cours d’expériences faites en collaboration avec M. Vail- 
lard ', sur ladysenterie expérimentale du lapin, nous avions noté 
fréquemment chez cet animal l’existence de troubles paralytiques, 
Depuis lors, continuant les mémes recherches, j’ai pu constater 
les mémes faits avec une fréquence telle qu’on peut poser en prin- 
cipe que les paralysies surviennent dans 75 280 0/0 des cas. Elles 
débutent habituellement le 3° jour aprés l’inoculation sous-cutanée 
de 3 a4. c. de culture en bouillon (agée de 24 a 48 heures), 
de bacille dysentérique. (Type Shiga.) Elles sont le plus souvent 
suivies de mort, le 4° ou 5° jour de la maladie; en de rares cas, 
elles sont transitoires et animal se rétablit progressivement. 

Cliniquement il s’agit, dans la grande majorité des cas, 
de paraplégies survenant brusquement ou progressivement, 
et saccompagnant de paralysie vésicale. Elles peuvent rester 
localisées, mais le plus souvent elles subissent une marche 
ascendante et envahissent les membres antérieurs, présen- 
tant ainsi l’apparence du syndrome de Landry. Parfois cepen- 
dant, les’ membres antérieurs sont atteints primitivement, et 
la progression suit une marche descendante vers les membres 
postérieurs. Quelquefois enfin, la paralysie, ordinairement 
bilatérale, reste unilatérale, prenant le masque de lhémiplégie 
spinatle. Ilimporte de signaler d’une facon particuliére l’absence 
compléte de troubles sensitifs au niveau des régions paraly- 
sées; les troubles moteurs, & l’exclusion de tout autre, consti- 
tuent la régle. 

Chez 16 lapins ayant présenté les phénomenes précédents, les 
nerfs périphériques, la moelle dans toute sa hauteur, le bulbe, la 
protubérance et le pédoncule cérébral ont été prélevés et soumis 
i action des divers fixateurs utilisés journellement en technique 
histologique : les nerfs ont été fixés par acide osmique a 10/0; 
les différentes parties du systéme neryeux central, débitées en 


1, Vamtarp et Doprer, Annales de l'Institut Pasteur, 27 juillet 1903, 
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fragments, ont été plongées dans l’aleool et le liquide de Miiller ; 
les diverses méthodes usuelles de coloration ont été employées ¢ 
méthodes de Nissl, Marchi, Weigert-Pal, ete. 


Voici les résultats fournis par l’examen histologique d’un cer- 
tain nombre de ces faits : 


Lapin n° IT. — Regoit le 10 novembre une injection sous-cutanée dé 
4c. ec, de culture en bouillon agée de 24 heures de bacille de Kruse. 

Le 13, paraplégie du train postérieur, 

Le 14, la paralysie s'est étendue aux membres antérieurs. 

Le 45, mort. 

Macroscopiquement. — Légére vascularisation généralisée de la moelle, 
Pas de ramollissement appréciable 4 la coupe. 

Examen histologique. — Les racines et les nerfs périphériques sont 
indemnes de toute lésion. 

Région bulbo-protuberantielle. — Rigoureusement indemne. 

Moelle cervicale. — Normale. 

Moelle dorsale. — A coté de cellules restées complétement saines, 
dautres présentent des altérations manifestes, diffuses et disséminées, sié= 
geant exclusivement dans les cornes antérieures. La lésion la plus constante 
est état chromophilique de élément, portant sur la substance achromatique 
et sur le no¥au. Gonflement Iéger des prolongements pouvant étre, eux 
aussi, chromophiliques. En certains points, la cellule est globuleuse, comme 
hydropique, et subit un début de chromatolyse surtout périphérique. Rare- 
ment le noyau deyient excentrique. 

Vaisseaux dilatés sans lésion pariétale. 

Moelle lombaire. — Lratteinte quelle a subie est plus sévére; au 
niveau du renflement lombaire on rencontre les mémes lésions diffuses 
présentées par la moelle dorsale; on note de plus des I¢sions en foyer : 

Au niveau du renflement lombaire, et suivant la hauteur a laquelle ellea 
été faite, onretrouve dans chaque coupe deux a trois foyers (PI. XII, fig. 4), 
siégeant dans les cornes antérieures, tranchant par une teinte claire sur la 
coloration plus foneée du reste de la substance grise; leurs limites, plus ou 
moinsirréguliéres, sont brusques. Enleur centre, aucun élément cellulaire n’est 
perceptible; pas trace de cellule neryeuse; de temps 4 autre, on retrouve 
quelques débris granuleux informes et épars, vraisemblablement d’origine 
nucléaire. Le tissu de soutenement est moins dense, ses mailles plus laches, 
les fibrilles qui le composent prennent mal la coloration. Pas de corps gra- 
nuleux par la méthode de Marchi. Celle de Weigert-Pal montre l’interruption 
compléte des fibres myéliniques de la substance grise. 

Sur les confins de ces foyers, les cellules spinales sont frappées de chros 
matolyse plus ou moins avancée, parfois totale, avec disparition du noyau, 

Les vaisseaux sont dilatés et gorgés des éléments histologiques du sang; 
la coloration par ’hématéine et l’éosine montre Vintégrité parfaite de leur 
parol. 3 

Les cordons blanes sont indemnes d’altération des fibres myéliniques, 
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Les ganglions spinaux montrent une légére chromatolyse de leurs élé- 
ments cellulaires. 


On peut résumer comme suit la description de ces lésions : 

Foyers disséminés de nécrose développés dans les deux 
cornes antérieures de la moelle lombaire; altérations diffuses 
des cellules de cette région et de la moelle dorsale. Lésions 
légéres des cellules ganglionnaires. Intégrité des racines et des 
nerfs périphériques. 


_ Lapin XV.— Le 12 novembre recoit sous le peau 3c. c. de culture de 
bacille de Shiga, agée de 24 heures. 

Le 45, parapiégie du train postérieur. 

Le 17, mort. 

Aspect macroscopique. — Légére vascularisation de la moelle a la région 
lombaire. 

Examen histologique. — Intégrité absolue des racines et des nerfs péri- 
phériques. 

Seule la moelle lombaire présente des altérations : lésions diffuses cons- 
tituées par létat chromophilique de quelques cellules spinales des 
deux cornes antérieures et de quelques éléments des cornes postérieures. 
D’autres présentent de la chromatolyse 4 début périphérique, avee gonfle- 
ment et état hydropique, dissolution des grains chromatophiles, variable en 
intensité, limitée parfois, souvent généralisée. Cellules parfois parsemées de 
vacuoles. Noyau 4 contours irréguliers, rarement excentrique. (Pl. XII, fig. 2). 

Chromatolyse légére des cellules des ganglions spinaux. 

Pas d’altération des cordons blancs ni des fibres myéliniques de la sub- 
stance grise. 

Vaisseaux dilatés sans lésion pariétale. 


En somme : 

Pas de nécrose au foyer. Lésions diffuses seules (chromo- 
philie et chromatolyse), siégeant presque exclusivement au 
niveau des cornes antérieures. Intégrité des racines et des nerfs 
périphériques. 


Lapin XX. — Le 18 novembre, recoit sous la peau 3 ¢. c. de culture en 
bouillon agée de 24 heures de bacille dysentérique, isolé de l’épidémie de 
Vincennes 1902. 

Le 20, as du train postérieur. 

Le 24, la paralysie s’étend au membre antérieur son: 

Le 22, mort. 


Examen macroscopique. — Pas de ramollissement apparent, Vasculari- 
sation assez marquée de toute la moelle. 
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Un médecin étant placé devant une maladie cutanée qu’il ignore 
étre la gale, on ne peut supposer comment il irait consulter dans les 
traités spéciaux l’article Gale plutét qu’un autre. 

Au contraire un médecin placé devant cette maladie cutanée consta- 
tera aisément ses localisations régionales; voyant sa prédominance aux — 

“mains, aux poignets, il consultera dans ce volume l’article Poignet . 
qui a six pages, ou l'article Mazns quien a vingt, et il y reconnaitra sans 
peine le paragraphe concernant la maladie qu’il observe. Il y trouvera 
consignés son nom, ses caractéristiques essentielles, ce qu’on sait de sa 
nature et un résumé de son traitement. Et s’il veut sur ce sujet de plus 


Ly 


tuberculides papuleuses, Snalogtes a celles que nou 
au poignet. Je n’insiste pas sur les transformati ns 


Fic. 149, — Mains difformes et criblées de tuberculides papulo-nécrotiques chez une enfant 
de 15 ans. (Malade de Sabouraud. Photographie de Noiré (*). 


Aon “milés, ‘que la photographie Ci contre traduit si bien, mais qui, a ce 
_ degré, sont rares. 

ee. Get état ne comporte point de traitement local et, comme traitement 
général, celui de la scrofule d’autrefois : de lair, du sel et de Viode. 


LEPRE 


Bien que ce livre écarle presque complétement l'étude des maladies 
‘ - exotiques, la lepre joue un role trop considérable dans la pathologie. 

oe générale et cutanée pour que ses lésions Ghee ered ne soient pas 
~ au moins mentionnées ici. : 


(!) La radioscopie a montré les os normaux ou trés peu augmentés de volume. — 
- Toutes les lésions sont donc des lésions de parties molles. 
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Examen histologique. — Les nerfs périphériques et les racines rachi- 
diennes sont indemnes de toute lésion. 

Protubérance annulaire. — La protubérance annulaire, en sa partie 
moyenne et du coté droit, est le siége dun foyer de nécrose qui s'est déve- 
loppé au niveau d’un noyau gris. Ce dernier, complétement détruit, ne 
montre plus aucun vestige d’éléments cellulaires; pas de corps granuleux 
en son centre; celui qui lui est symétrique, du coté opposé, est en état 
Wintégrité parfaite, 

Bulbe. — Le bulbe est normal. 

Moelle cervicale. — Le renflement cervical montre un nouveau foyer de 
nécrose déyeloppé dans Ja partie droite de la moelle, correspondant a la 
paralysie du membre antérieur droit. Il siége dans la corne antérieure 
droite, montre la raréfaction du tissu de souténement, l’interruption des 
fibres myéliniques de l’axe gris, détruites & son niveau; enfin, les cellules 
spinales, frappées de mort, sont détruites; 4 la périphérie, quelques-unes 
sont encore perceptibles, mais en état de chromatolyse avancée. 

Pas daltération des cordons blancs. 

Dilatation yasculaire assez accusée. 

Moelle dorsale. — Pas de lésions en foyers; seules des lésions diffuses et 
assez disséminées sont perceptibles, consistant en chromatolyse légére, a 
début périphérique, et surtout en chromophilie avec hypertrophie cellulaire. 

Moelle lombaire. — Au niveau du renflement lombaire, entre les lésions 
diffuses, ci-dessus décrites, on percoit, dans les cornes antérieures seules, 
droite et gauche, deux foyers nécrotiques presque symétriques, ayant détruit 
les éléments cellulaires dont il ne reste plus que de rares vestiges, sous 
forme de débris informes de chromatine. Raréfaction intense du tissu de 
souténement dont les mailles sont larges, écartées comme par un tissu 
cedématié. Au niveau de ces foyers, interruption des fibres myéliniques ; 
pas de corps granuleux libres ni périvasculaires. Les cornes postérieures sont 
indemnes. ; 

Dilatation accusée des vaisseaux, sans lésions de leurs parois. 

Les cellules des ganglions spinaux sont pour la plupart, en cette région, 
dans un état plus ou moins avancé de chromatolyse. 


En résumé, cette expérience montre la production de plu- 
sieurs foyers nécrotiques, développés sur toute la hauteur de 
Vaxe gris, siégeant du coté droit 4 la région protubérantielle, 
et au niveau du renflement médullaire cervical; au renflement 
lombaire, ils sont bilatéraux. En dehors de ces foyers, des 
lésions diffuses sont perceptibles sur toute la hauteur de la 
moelle. Pas d’altération des racines ni des nerfs périphériques. 


Lapin XXXIV. — Le 20 mars, recoit sous la peau 4 c. c. de culture en 
bouillon agée de 24 heures de bacille Je Pfuhl. 
Le 23, paraplégie du train postérieur, 
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. Le 24, la paralysie reste localisée, sans tendance extensive. 

Mort dans la nuit du 26 au 27. 

Examen macroscopique. — Vascularisation assez marquée de toute la 
moelle, mais, principalement au nivéau du renflement lombaire, ou un 
piqueté hémorragique est perceptible. 

Examen microscopique. — Intégrité absolue des nerfs périphériques et 
des racines. 

Absence d’altérations cellulaires au niveau du mésencéphale, de la moelle 
cervicale et méme dorsale. 

La moelle lombaire, par contre, présente des lésions fort accentuées : 

Chaque corne antérieure, droite et gauche, est presque complétement 
envahie par de vastes foyers de nécrose, uniques ou multiples. Ils débordent 
méme a droite la limite de l’axe gris pour empiéter légérement sur les cor- 
dons blancs dans les portions qui lui sont contigués. Les cellules spinales 
sont complétement détruites au niveau de ces foyers. En de rares prépara- 
tions, on en percoit sur leurs confins qui ont subi un degré plus ou moins 
accusé de chromatolyse. Le tissu de souténement semble raréfié, moins 
dense; les fibrilles qui en constituent la trame sont distendues par une 
substance albuminoide coagulée par les réactifs. Les fibres & myéline sont 
complétement sectionnées. Les vaisseaux, trés dilatés, ne présentent pas 
daltérations de leur paroi. Certains se sont rompus et ont donné lieu a la 
production d’hémorragies, interstitielles ayant envahi une étendue plus ou 
moins considérable du tissu nerveux. Enfin, au milieu de ces foyers de 
nécrose, des corps granuleux sont perceptibles, libres le plus souvent, mais 
siégeant parfois aussi dans les gaines périvasculaires. 

Les cordons blancs, dans les portions enyahies par le processus nécro- 
tique, présentent des altérations notables de leurs fibres 4 myéline. Les plus 
voisines du foyer sont détruites; seulessont perceptibles des gouttelettes trés 
fines de myéline, colorées en noir par la méthode de Marchi. Les plus 
éloignées, celles qui sont voisines des parties saines, sont encore visibles : 
leur cylindre axe est conservé, mais la gaine myélinique semble hypertro- 
phiée, ses contours sont flous, et la substance myélinique elle-méme est dif- 
fluente, premier degré d'une lésion qui aboutira plus tard a la résolution 
et la division plus ou moins compléte en boules et en gouttelettes, puis a 
Ja fonte totale. 


Les ganglions spinaux de la région lombaire montrent des cellules en 
chromatolyse 4 des degrés variables. 


De lexamen de cette piéce il résulte done les constatations 
suivantes : 
_ Foyers de nécrose multiples développés au niveau des deux 
cornes antérieures, presque entiérement détruites, de la moelle 
lombaire. Atteinte limitée des cordons blanes du cété droit. 
Chromatolyse des cellules des ganglions spinaux. Intégrité 
compléte des racines rachidiennes et des nerfs périphériques. 
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. L’examen histologique du systtme nerveux des animaux 
ayant présenté des paralysies au cours de la dysenterie expé 
rimentale montre donc, dans tous les cas, l’intégrité absolue des 
nerfs périphériques et des racines rachidiennes; la moelle au 
contraire est le siége d’altérations dont le caractére peut étre 
résumé de la facon suivante : 

Parfois, il ne s'agit que de lésions diffuses, décelables sur- 
tout a la région lombaire, mais pouvant envahir toute l’étendue 
de la moelle; elles intéressent l’axe gris seul, et presque exclu- 
sivement les cornes antérieures ; état chromophilique des élé- 
ments cellulaires et chromatolyse dont le degré d’intensité 
varie avec chaque cas particulier. Les cordons blancs sont intacts, 
La dilatation vasculaire hypérémique est marquée. . 

En dautres circonstances, 4 cété de ces lésions ifisess de 
véritables foyers de ramollissement se développent en pleine 
substance grise des cornes antérieures. Uniques ou multiples, 
siégeant le plus souvent a la région lombaire, mais pouvant 
s’échelonner sur toute la hauteur de la moelle, ils peuvent 
envahir la région cervicale, atteindre méme les centres bulbo- 
protubérantiels. Ils sont constitués par des lésions de nécrose, 
ayant détruit tout élément cellulaire dont il ne reste que de rares 
vestiges ; les fibres myéliniques qui sillonnent normalement l’axe 
gris sont a leur niveau brusquement interrompues. Les noyaux 
névrogliques et les cellules lymphathiques sont presque totale- 
ment disparus. Parfois ces foyers débordent l’axe gris et vien- 
nent envahir les portions contigués des cordons blancs, dont 
onnote la destruction élémentaire plus ou moins compléte dans 
les régions atteintes. Les vaisseaux sont dilatés 4 l’extréme, 
bourrés des éléments normaux du sang, sans altération de leur 
paroi; des hémorragies interstitielles peuvent se produire, 
plus ou moins étendues, baignant les parties restées saines. 

Qu il s'agisse d’altérations diffuses ou en foyer, onasous les 
yeux le tableau histologique d’une myélite & caractére aigu, 
portant surtout sur les cornes antérieures, autrement dit d’une 
poliomyélite antérieure, & laquelle s’adjoint parfois une polvo- 
encéphalite. 

Tel est donc le caractére des Iésions centrales produites 
expérimentalement chez le lapin par l’injection sous-cutanée de 
cultures vivantes de bacilles dysentériques virulents; reste a 
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savoir si ces altérations sont provoquées par l’action directe des 
microbes ou par leurs produits de sécrétion. 

Les examens microbiologiques répétés n’ont jamais pu 
arriver & déceler le moindre élément bactérien dans les coupes 
précédemment étudiées; de plus, les ensemencements de frag- 
ments de moelle prélevés & toutes les hauteurs et broyés dans 
de l’eau physiologique sont toujours restés stériles. On avait dés 
lors tout lieu de penser que les altérations décrites étaient 
Vceuvre de la toxine élaborée par les bacilles injectés sous la 
peau et cultivant au point d’imoculation. 

Le bien-fondé de cette hypothése ne pouvait étre prouvé 
que si l’injection de toxine seule donnait des résultats identi- 
ques & ceux qui furent obtenus avec les cultures vivantes. Or il 
est’ remarquer que, chez le lapin, l'injection sous-cutanée d’une 
quantité minime de cette substance (1/4 a 1/2 c. c.) permet 
d’observer, en méme temps qu'une dysenterie typique, des 
paralysies en tout point identiques a celles qui ont pu étre déter- 
minées par l’injection de microbes. Semblables au point de vue 
clinique, ces phénoménes sont rigoureusement superposables 
au point de vue anatomo-pathologique, ainsi qu’en témoignent 
les deux faits suivants, pris pour exemple : 


Lapin XXII. — Recoit sous la peau, le 45 janvier, 1/2 ¢. c. de toxine 
obtenue avec le bacille de Shiga. 

Le 18 janvier, paralysie du train postérieur. 

Le 19 janvier, paralysie des membres antérieurs. 

Mort dans la nuit du 19 au 20. 

Les constatations histologiques résumées sont les suivantes : 

Lésions bilatérales de nécrose en foyer, développées & la région lombaire 
au niveau des cornes antérieures, respectant les cornes postérieures : a leur 
niveau, destruction compléte des éléments cellulaires et des fibres myélini- 
ques; a leur limite, quelques éléments en chromatolyse sont perceptibles. A 
la région cervico-dorsale, lésions diffuses : chromophilie et chromatolyse a 
divers degrés @intensité. En aucun point on ne décéle d’altérations des cor- 
dons blancs, Vascularisation générale assez intense : dilatation des capillaires; 
sans altération de leur paroi. Intégrité absolue des racines et des nerfs péri- 
phériques. 

Lapin XXX. — Le 5 mars, injection sous-cutanée de 4/2 c. e. de toxine 
venant d’un bacille dysentérique isolé & Paris (1904), 
Le 6 mars, paralysie des membres antérieurs. 
Le 7 mars, paralysie des membres postérieurs. Mort. 
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Lésions diffuses sur toute la hauteur de l’axe gris médullaire, exclusive, 
ment au niveau des cornes antérieures : chromatolyse a des degrés divers, 
Au niveau du renflement cervical, petit foyer trés limité de nécrose, déve- 
loppé dans les deux cornes antérieures; destruction des cellules et des fibres 
myéliniques. Intégrité des cordons blancs. Vascularisation assez noenn hcg 
Pas daltération des racines ni des nerfs périphériques. 


Les altérations provoquées par la toxine au niveau de l’axe 
gris sont done identiques a celles que l’injection de bactéries 
vivantes a engendrées. La toxine dysentérique doit done étre 
seule rendue responsable des troubles développés au niveau du 
systéme nerveux central, 

A ce titre, les faits qui précédent se rapprochent étroitement 
de ceux qui ont été observés a l’aide d’agents microbiens divers : 
on connait les myélites expérimentales provoquées par le strep- 
tocoque (Roger, Bourges, etc.) donnant lieu a des foyers de 
ramollissement siégeant au niveau des cornes antérieures, et 
analogues & ceux qui viennent d’étre décrits. La myélite diphté- 
rique expérimentale (Crocgq, Enriquez et Hallion, Babonneix) 
ne donne pas daltérations sensiblement différentes : le bacille 
typhique (H. Vincent), engendre des phénoménes. identiques; 
dans tous ces faits, d’ailleurs, a part ceux de Thoinot et Masselin 
sur le coli bacille, c’est la toxine qui est exclusivement incrimi- 
nable dans leur production. La toxine dysentérique semble done 
subir la loi commune et provoquer, au niveau des centres ner- 
veux, des lésions en tout comparables a celles que d’autres poi- 
sons microbiens sont capables de produire, ne présentant done 
aucun caractére de spécificité, 


Il 


ACTION DE LA TOXINE DYSENTERIQUE SUR LE SYSTEME NERVEUX PERIPHERIQUE 


‘étude histologique du systéme nerveux des animaux 
atteints de phénoménes paralytiques, au cours de la dysenterie 
expérimentale, a montré le contraste saisissant entre l'intensité 
des altérations de l’axe gris médullaire et l'intégrité absolue des 
racines rachidiennes et des nerfs périphériques. De 1a, on pour; 
rait penser que l’action nocive de la toxine se porte exclusive- 
ment sur le systeme nerveux central, épargnant complétement 
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le systtme nerveux périphérique; le fait n’est quapparent. 

Tout d’abord, l’expérience prouve qu’un lapin de deux kilos, 
qui ne contracte la dysenterie \qu’aprés injection sous-cutanée 
de 3 c. c. de culture en bouillon, meurt presque fatalement 
dans ces conditions entre le 3° et le 5e jour, A part de rares 
exceptions, la maladie ainsi provoquée est donc trés courte, et, si 
les lésions médullaires ont le temps de se produire et d’évoluer, 
on sait qu’au bout de 5 jours, méme si le nerf périphérique 
est atteint, sa fibre élémentaire n’a pas eu le temps de subir 
les modifications histologiques qui traduisent sa souffrance. 
On ne saurait donc étre surpris de ne pas constater d’altérations 
nécrotiques des nerfs périphériques, méme quand la moelle est le 
sige de graves lésions. 

Tout a été mis en ceuvre pour obtenir une dysenterie expé- 
rimentale de plus longue durée, sans y pouvoir réussir, Au 
lieu d’injections massives, des injections moins considérables, 
mais répétées journellement ou tous les deux jours ont été 
utilisées; l’effet était sensiblement le méme qu’avec les doses 
massives, et.vers le 4° ou 5¢ jour, les animaux devenaient para- 
plégiques pour succomber le 6® ou 7° jour. terme encore insuf- 
fisant pour avoir sous les yeux une néyrite bien caractérisée. 
En espacant davantage les injections, l’animal s’immunisait pro- 
gressivement et son syst¢me nerveux résistait au méme titre 
que l’appareildigestif. 

Pour se rendre compte si la toxine dysentérique pouyait 
produire des effets nocifs sur la fibre nerveuse périphérique, il 
fallait done porter cette substance directement au niveau d’un 
trone nerveux appartenant & un animal moins sensible que le 
lapin & laction générale de ce produit de séerétion micro- 
bienne; le cobaye était tout. désigné pour ce genre d’expé- 
riences. En un mot, j'ai répété avee la toxine dysentérique ce 
que M. Vincent avait fait pour la toxine typhique', et aprés 
lui, M. Lafforgue et moi-méme* sur d’autres toxines (diphté- 
rique, cholérique, ete...). 

Quatre a cing gouttes de toxine dysentérique étaient ainsi 
injectées autour du nerf sciatique de cobayes; ces injections 
étaient répétées & plusieurs reprises, & 8 ou 6 jours d’in- 
4. Vincent, Société de biologie, 1901. 

2. Doprer ev Larroncue, Archives de médecine expérimentale, 1901. 
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tervalle. Autour du sciatique du cété opposé, une injection 
semblable de bouillon stérile était pratiquée. Du cdté ot la 
toxine était injectée, au bout de 8 & 10 jours environ, quel- 
ques troubles sensitifs apparaissaient (hypoesthésie, hyperes- 
thésie), accompagnés ou non de troubles moteurs constitués en 
général par les parésies légéres qui s’accusaient de. plus en 
plus. Vers le 15° jour, animal était sacrifié, le sciatique et ses 
branches prélevés, et soumis & la dissociation apres fixation 
dans l’acide osmique & 1 0/0. Aprés coloration par le picro- 
carmin ou la thionine, on put-observer ce qui suit : 

Le plus grand nombre de fibres nerveuses restaient saines, 
mais & cOté on en yoyait une plus ou moins grande quantité 
qui avaient subi ce que nous avons appelé la nécrose segmen- 
taire périaxile, montrant des tubes nerveux plus ou moins 
atrophiés, sans noyau ni protoplasma, mais ayant encore con- 
servé leur cylindre-axe, resté normal, ou ayant subi une dimi- 
nution dans son calibre. — 

Enfin, des figures de dégénérescence wallérienne a son 
début étaient visibles, avec la segmentation de la myéline en 
blocs et en boules, avec prolifération protoplasmique et multi- 
plication du noyau: mais les fibres ainsi atteintes étaient trés 
rares, et dans certains nerfs méme il a été impossible d’en 
déceler. , 

De ce qui précéde on peut conclure que la toxine dysen- 
térique influence la vitalité des nerfs périphériques, lorsqu’elle 
est placée 4 leur contact, en produisant des altérations de leur 
fibre élémentaire, n’aboutissant que rarement 4 la dégénéres- 
cence wallérienne. Il semble done que son affinité soit moindre 
pour le nerf que pour l’axe gris médullaire ou bulbo-protubé- 
rantiel, mais son action sur la fibre nerveuse périphérique est 
néanmoins incontestable. 


II 


APPLICATION DE CES DONNEES A LA CLINIQUE 


Ainsi donc, chez l’animal, la toxine dysentérique peut porter 
son action sur le systeme nerveux périphérique et particulié- 
rement le systéme nerveux central. 
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La connaissance de cette aptitude présente de Vintérét, 
non pas tant au point de vue de Vhistoire de la maladie expé- 
rimentale qu’au point de yue dela pathogénie de lésions ana- 
logues observées chez homme au cours de la dysenterie. Ici 
encore l’expérience vient en aide a l’interprétation des faits 
cliniques. 

Dans un bon nombre d’observations, on constate, en effet, 
chez les sujets atteints, des troubles exclusivement moteurs sous 
forme de paraplégies, accompagnés ou non de paralysies des _ 
membres supérieurs et de la face. 

Dans les rares cas ot les autopsies furent pratiquées, on 
constata des ramollissements médullaires développés au niveau 
des cornes antérieures, avec des lésions analogues a celles que 
les moelles de lapins ont présentées, Les faits de Roger et, 
Damaschino ‘, de Delioux de Savignac?, d’ Hoffmann, de Laveran* 
rentrent dans cette catégorie, montrant de véritables polio- 
myélites antérieures développées a la période d'état ou au début 
de la convalescence. 

En d’autres circonstances, outre les troubles moteurs, loca- 
lisés &certains muscles, des troubles sensitifs étaient manifestes, 
et les paralysies présentées par les malades semblaient relever 
non de phénoménes réflexes, ainsi qu’on l’a pensé, mais de 
véritables névrites périphériques. C’est ainsi que parmi, les cas 
rapportés par Pugibet‘, on note la paralysie du grand dentelé, 
concomitante avec la parésie du rhomboide et du trapéze, et de 
la méralgie paresthésique ; une observation de Leyden * montre 
Vexistence d’une néyrite sciatique; dans un cas de Fraser *, une 
polynévrite sensitivo-motrice développée au niveau de la région 
de la hanche, ete. 

Il est vrai de dire que, faute de preuves histologiques, Vin- 
terprétation de ces derniers faits est particulitrement difficile, 
d’autant quils ont été étudiés & une époque ot la science neu- 
rologique mavait pas encore le degré de précision qu'elle a 
acquis actuellement. La névrite dysentérique n’en existe pas 


- Rocer er Damascutno, Société de biologie, 1871. 
DeELtoux pE Savienac, Union médicale, 4867. 

. Laveran, Archives de médecine militaire, 1885. 
. Pucinet, Revue de médecine, A888. 

. Leypen, Traité des maladies de la moelle, 1880. 
. Fraser, cité par Leyden, 
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moins, ainsi que j'ai pu m’en conyaincre chez deux sujets 
observés en aoit 1904, qui ont présenté l’un une névrite du 
nerf péronier droit, et l'autre une névrite crurale, terminées 
@ailleurs toutes deux par la guérison. 

_ Myélite d'une part. névrite de l'autre peuvent done se ren- 
contrer & titre de complication chez l'homme atteint de dysen- 
terie; elles peuvent toutes deux s’expliquer par la mise en 
circulation dans Porganisme des poisons sécrétés dans l’intestin 
par agent pathogéne; les faits expérimentaux dont la relation 
précéde confirment entiérement cette maniére de voir. 

Mais, li encore, une certaine réserve doit étre de mise, car 
dans les observations publiées de paralysie dysentérique, il 
nest pas fait de mention de la variété de dysenterie en pré- 
sence de laquelle on se trouvait. S’agissait-il de dysenterie 
bacillaire, de dysenterie amibienne? nul ne le savait, cette 
distinction étant inconnue a cette époque. Malgré cette lacune, 
la lecture des observations, d’aprés le degré d’acuité de la 
maladie, sa durée, la région ov elle a pris naissance, permet 
de se faire une opinion, et l’on peut vraisemblablement affirmer 
que si, dans certains cas, la dysenterie amibienne ¢tait en 
cause, en dautres circonstances- il s’agissait de dysenterie 
bacillaire. témoin les faits de Roger et Damaschino, de 
Delioux de Savignac, de Fraser, de Leyden, d’Hoffmann; a ces 
derniers, il convient dajouter ceux que j'ai briévement 
rapportés, et chez lesquels l’étiologie bacillaire ne faisait aucun 
doute. Dans tous ces cas, les troubles du systeme nerveux, 
central et périphérique ressortissaient & laction de la toxine 
sécrétée par le bacille dysentérique. Les autres ne pourront 
recevoir d’explication pathogénique rationnelle que le jour ot 
Yon aura démontré l’existence d'une substance toxique sécrétée 
par Ameba Dysenteria. 
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a Explications de la planche XII, 
Fig. 1. —Coupe de moelle. Renflement lombaire. Vérick. Obj.0. Oc. 4, : 
Foyers de ramollissement dans les cornes antérieures. = Sh 
Fig. 2. — Coupe de moelle. Renflement lombaire. Vérick. Obj. 4. Oc. 2. gt 
Bt Lésions diffuses dans les cornes antérieures. Chromatolyse a tous ses degrés. — 
- Chromophilie. ' a 
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CONTRIBUTION A W/ETUDE DELA BACTERIOLOGIE 
DE L’APPENDICITE 


Par LE Dt PERRONE, pre Napies 


Les recherches sur la bactériologie de lappendicite ne sont 
ni nombreuses ni anciennes. 

Les premiers travaux sont ceux de Hodenpyl et ceux de 
Lanz et Tavel. lls datent de 1893. 

Hodenpyl rapporte examen bactériologique fait par lui- 
méme de 11 cas d’appendicite, auxquels il ajoute 24 cas re- 
cueillis dans la littérature. 

Sur ses 11 cas, il trouve 

Dans 10 cas le Bactertum coli en culture pure. 
— 1-— le Bacterium coli + le Streptococcus pyog. 


Sur les 24 autres cas: 


Dans 22 cas le Bacterium colt en culture pure. 
— 1— le Bacterium coli + Bac. pyog. fetid. 
— 1— le Streptococcus pyogenes seul. 


En 1897, M"* Charlotte de Mayer publie examen bactério- 
logique de 40 cas d’appendicite opérés a la clinique de Roux. 
Son but étant de rechercher les modifications histologiques et 
leurs rapports avec les microbes, elle ne donne pas une statis- 
tique exacte des microbes trouvés, mais il résulte de ses indi- 
cations que : 

Dans 25 cas, le pus contenu dans l’appendice ou dans l’abcés 
appendiculaire fut trouvé stérile. 

Dans 9 cas, on rencontra le colibacille. 

Dans 2 cas, le staphylococcus aureus exclusivement, et dans 
19 cas, le bacillus décrit par Tavel sous le nom -de pseudo- 
tétanique. 

La méme année, Achard et Broca rapportent leurs recher- 
ches sur 20 cas d’appendicite suppurée. Ils trouvent dans 5 cas 
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le bacterium coli seul, et dans 10 cas, le bacterium coli associé 
a4 d’autres bactéries, 6 fois avec le streptocoque, 1 fois avec le 
pneumocoque. : 

En 1898, Veillon et Ziiber' étudient 22 cas d’appendicite. 
Mais ces auteurs ne se bornent pas, comme leurs devanciers, a 
étudier les aérobies; ils font une étude trés minutieuse des 
anaérobies et en peuvent isoler 6 espéces différentes. 

Voici leurs résultats : 

Une fois le pus contenait exclusivement un microbe aéro- 
bie, le pneumocoque; le pus était blanc verdatre, bien lié et ne 
répandait aucune odeur. 

Dans tous les autres cas, le pus était trés fétide : 19 fois on 
a isolé des microbes anaérobies associés a de rares streptoco- 
ques et au colibacille, 2 fois les cultures ont donné des mi- 
érobes anaérobies sans autre association. 

Ensuite, dans l’ordre chronologique, se place le travail de 
Kelly (Pathogenesis of appendicitis), dans lequel on trouve 
Vexamen bactériologique de 201 cas, 94 aigus, 107 chroniques. 

Cas aigus®: 


Dans 73.4 p. 0/0, Bac. coli seul. 

_~ 13.85 — Bac. coli + Staphylococcus aureus. 
_ AoE) — Bac. coli + Streptococcus. 

— 6.4 — Bac. pyocyaneus seul. 

_ 3.2 — Staphylococcus albus seul. 

-- 4.5 — Staphylococcus aureus seul. 


Cas chroniques : 


Dans 89.74 p. 0/0, Bac. colt seul. 


_ 4.7 — Bae. coli + Staphylococcus aureus. 
_ 0.98 — Bae. coli + Prodigiosus. 

= 0.93 — Bac. pyocyaneus seul. 

_ 0.98 — Staphylococcus albus. 

= 3 — Staphylococcus aureus. 


Mais le dernier et le plus important travail sur la question 
est celui de Lanz et Tavel?. Ils examinent : 

8 appendices normaux; 138 appendices pathologiques. 

Ils se proposent de voir quels sont les rapports entre la flore 


1. Recherches sur quelques microbes anaérobies et leur rdle ea pathologie, 
Arch. de Méd. expérimentale et danat. pathologique, 1898, tome X, p. 517. 

2. O. Lanz et KE. Tavet, Bactériologie de lappendicite, Revue de chirurgie, 
1904, n° 7, p. 43; n° 8, p. 2L5. 
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microbienne de l’appendice normal, celle de l’'appendice malade 
et celle de l'abcés appendiculaire. 

Voici leurs résultats statistiques : 

Dans les 8 cas d’appendices normaux, ils trouvent : 


Le streptocoque pyogéne dans 2 cas...........00.s00 25 ~p. 0/0 

Le diplostreptocoque intestinal dans 3 cas............ 37.5 
BETCOMMaeine Cans les) 8 CAN cata ave ceca eee sean 100 _ / 
BG Proterrs Gans 16dis oO. Cokie pe ae eS i 25 = 

Le bacille de ’cedéme malin dans 5 cas............5. 62.5 — 

Le bacille pseudo-tétanique dans 5 cas............... 62.5 — 


Aucun de ces appendices n’a été trouvé stérile. 


Dans 2 cas il n’y avait que 1 seule esp. microb. (oolibacille), soit dans 25 —_ p. 0/0 des cas 
—. 2— ily avait 3 espéces, — 25 _ 
— 3= _ 4 = = 37.5 —_ 
—- i—- _— 6 _ — 42.5 =— 


Résultat des 138 cas d’appendices malades : 


Streptocoque pyogéne dans 49 cas, soit dans 37 p. 0/0. 


Diplostreptocoque => 62 = _— 47.7 _- 
Pneumocoque — 3 o— 2a — 
Tétragéne _ 4 = = 0.7 = 
Staphylocoque — 1 — —_ 0.7 _ 
Bac. coli — 105 — — 80.8 — 
Le pneumo-bac. de F. — 6 — = “46 —_ 
Proteus = 5 = — 4,0) _ 
Lebac.delcedéme nalin — 49° — — Bia —_ 
; Le bac. pseudo-tétanique — 59 — _ 45,4 _ 
z Le bac. pseudo-diphtér. — 2 — _ 45 — 
L’appendice a été trouvé sterile 14 fois, soit dans 10,7 p. 0/0 des cas. 
Il y avait 4 seule espéce microbienne 18 — — 13.8 = — 
_— 2 espeéces 24 -  — 18,5 — a 
~ 3 _ 23 — = MT — _ 
: — 4 _ 35 — — 27 — — 
= 5 — 45 — — 44,5 — _ 
_ 6 — 4— — Coy, — — 


Les auteurs donnent aussi les résultats de ’examen bacté- 
riologique des kystes appendiculaires, des abcés extra-appen- 
diculaires 4 froid, et des abcés extra-appendiculaires a chaud. 

Ils arrivent aux conclusions suivantes : 

« L’appendice normal n’est jamais stérile, il renferme ordi- 
nairement plusieurs espéces microbiennes; dans 1 seul. cas, 
it renfermait le colibacille seul : ce dernier microbe est toujours 
présent. 

24 
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«LD appendice pathologique (il s’agit en général d'appendices 
réséqués & froid) est stérile dans 10 0/0 des cas. La flore mi- 
crobienne est la méme que celle de l’appendice normal au 
point de vue qualitatif. Plus lappendice est pathologique, 
moins est grand le nombre des espéces microbiennes qui s’y 
trouvent. 

« L’appendice normal devra Be une flore microbienne 
semblable a celle du gros intestin, et c’est en effet le cas ; il n’y 
a done aucune raison pour le trouver stérile. 

« L’appendice pathologique, au contraire, présente dans sa 
sécrétion beaucoup de leucocytes, et il se fait une active pha- 
gocytose, qui aboutit, dans un assez grand nombre de cas, a la 
stérilité du contenu. 

« Quand l’appendice est absolument guéri, donc compléte- 
ment & froid, les leucocytes ont disparu et on retrouve les con- 
ditions de l’appendice normal. » 


* 
* xX 


Nous croyons utile, avant d’exposer nos recherches sur 
Yappendicite, de décrire trés briévement la technique par nous 
employée et d’expliquer la nomenclature adoptée pour certains 
micro-organismes. 


Avec les quelques gouttes de liquide prélevé aseptique- 
ment de l’intérieur de l’appendice, immédiatement aprés l’opé- 
ration, nous avons fait : 

Des préparations 4 l'état frais, pour nous rendre compte de 
suite de la richesse du liquide en microbes et de leur nature. 

Renseignés sur ce point, nous faisions des dilutions progres- 
sives et graduelles dans 10 tubes & essai de bouillon ordinaire. 
Puis avec 1 c. c. de liquide de chacun de ces derniers, nous 
ensemencions 10 autres tubes de gélose inclinée, pour les cul- 


‘tures des aérobies, et 10 tubes de gélose sucrée, préalablement 


bouillie pendant presque 1 heure pour les anaérobies. 

Nous agitions avec soin les tubes contenant la gélose 
sucrée en les roulant entre les mains, sans agiter de bas en 
naut, de fagon & ensemencer toute la hauteur du tube. Nous les 


plongions ensuite ‘dans. l’eau froide pour faire solidifier rapide- 
ment la gélose. 
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La plus grande attention a été apportée, des le début, 
étude des anaérobies. 

Aussitét que leurs colonies commengaient 2 étre. visibles, 
nous les repiquions pour les isoler. Nous les réensemencions 
dans d’autres tubes de gélose sucrée, par piqure, et dans des 
tubes de bouillon, dont Vair avait été chassé par un dégage- 
ment d’hydrogéne, 

Liisolement était fait trés rapidement, car on sait quil y a 
des espéces qui meurent trés vite, comme il y en a d'autres 
qui, par leur développement abondant, empéchent celui des 
autres. 

En procédant ainsi, nous avons toujours réussi 4 obtenir 
des colonies pures de tous les microbes observés dans les pré- 
parations faites & l'état frais. 


1° Par diplostreptocoque, nous entendons la forme de 
streptocoque a grains allongés et groupés par 2. Crest le 
microbe que Tavel a décrit sous le nom de Diplostreptococcus 
entestinalts. Il trouble le bouillon, coagule le lait réguliérement, 
donne une culture apparente sur la pomme dec terre et ne 
forme que rarement de longues chaines dans le bouillon 
(streptococcus brevis Lingelsheim) ; 

2° Par streptocoque pyogéne, nous entendons le streptocoque 
qui se présente sous la forme de cocci associés en chaines plus 
ou moins longues. Cest le streptococcus erysipelatis de 
Fehleisen, streptococcus pyogéne de Rosenbach, de la fiévre 
puerpérale (Pasteur-Doleris), d’un grand nombre d’angines, ete. ; 

3° Bacillus fragilis (Veillon et Ziiber ‘). — C’est un batonnet 
fin, un peu plus petit que celui de la diphtérie, & extrémités 
arrondies, régulier. Il se présente sous forme d’éléments isolés 
ou réunis 2 par 2, par une de leurs extrémités. 

Quelquefois, certains bacilles sont légerement incurvés. En 
culture ils ont a peu prés le méme aspect. 

Ils sont immobiles, ne prennent pas le Gram, ne forment 
pas de spores. 

Ce bacille est strictement anaérobie et peu résistant, Les 
cultures ne donnent pas de gaz en quantité suffisante pour 
fendre la gélose; elles répandent une odeur fétide. Il est patho- 

4, VeILLon et Zuber, Arch. de Méd. expérim., 1898, p. 517. 
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gene pour le cobaye, auquel il donne des abcés par inoculation 
sous-cutanée. Si l’animal ne meurt pas de son abcés, la collec- 
tion purulente sphacéle la peau, ‘le pus s’élimine et le cobaye 
meurt cachectique en un mois environ. Il est beaucoup plus 
virulent pour le lapin. 

C’est le bacille que Lanz et Tavel décrivent sous le nom de 
pseudo-tétanique. 

4° Bacillus perfringens (Veillon et Ziiber). — C’est un gros 
batonnet presque de la taille de la bactérie charbonneuse. Les 
extrémités en sont nettement limitées et carrées. Il est immo- 
bile, se colore par les couleurs basiques d’aniline et prend le 
Gram. Il ne semble pas former de spores. Dans l’organisme, il 
est le plus souvent entouré d’une capsule trés nette. Le B. per- 
fringens est strictement anaérobie, il pousse de préférence sur 
les milieux glucosés, son développement est trés rapide a 37°, 
il ne liquéfie pas la gélatine. Les cultures dégagent une 
quantité considérable de gaz & odeur butyrique. Elles doivent 
étre réensemencées tous les 3 ou 4 jours, la vitalité du microbe 
étant trés faible. 

En inoculation sous-cutanée, il tue le cobaye en 24 a 
48 heures avec les lésions de lcoedéme malin. Le lapin est 
moins sensible au bacille de l’cedéme malin de Lanz et Tavel. 

5° Bacillus fusiformes (Veillon et Ziiber). — Il affecte un 
aspect fusiforme dans le pus, sa forme est assez variable dans 
les cultures. 

Il se colore par les couleurs d’aniline et ne prend pas le 
Gram. Il est anaérobie et croit & l’étuve et & la température 
ordinaire : il ne liquéfie pas la gélatine, produit pew de gaz et 
est doué d'une faible vitalité. Inoculé sous la peau du cobaye 
ou du lapin, il détermine des abets qui tendent &la guérison 
et n’entrainent pas de réaction générale. 

6° Bacillus proteus hominis capsulatus (Bordoni-Uffreduzzi). 
— Il affecte la forme d’un batonnet plus épais que le vibrion 
septique, présente une capsule hyaline trés nette et forme des 
spores ovales. Il est strictement anaérobie, pousse abondam- 
ment. dans les cultures, liquéfie la gélatine, développe une 
notable quantité de gaz & odeur butyrique. Il est pathogéne 
pour le lapin.et la souris : il les tue avee des lésions analogues 
a celles de la :septicémie de Pasteur. Il parait devoir ¢étre 
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identifié avec le Bacillus pseudo-septicus, découvert par Liborius 
dans la terre de jardin. 

7° Par streptocoqgue pyogéne anaérobie, nous entendons un 
streptocoque qui a tous les caractéres du streptocoque ordinaire, 
mais qui pousse abondamment en anaérobie et presque pas en 
aérobie. Inoculé au lapin et au cobaye, il se montra dépourvu 
de toute virulence. 


Toutes les appendicites que nous avons étudiées ont été 
opérées a la clinique chirurgicale de la Pitié (service de M. le 
professeur Terrier) par M. le professeur agrégé Gosset. Nous 
tenons & le remercier de son extréme obligeance. 

Que M. le professeur Metchnikoff veuille bien agréer le 
témoignage de notre profonde reconnaissance, ainsi que M. le 
D* Borrel, auquel nous adressons aussi nos plus vifs remercie- 
ments. 


OBSERVATIONS 


Opserv. I. — Mlle L. M., 16 ans, depuis presque une année se plaint de 
douleurs dans le yventre avec un maximum @intensité dans la fosse iliaque 
droite. Ces douleurs surviennent 4 peu prés tous les deux mois brusquement, 
durent quelques heures et s’‘accompagnent parfois de nausées. Il y a un mois 
elle a eu une vraie crise d’appendicite avec douleurs, vomissements, éléva- 
tion de température. A la palpation, qui réveille- des douleurs, on trouve 
encore un léger empitement dans la fosse iliaque droite. 

Operation, — Le 25 mars 1904. 

Appendice. — Libre, rétréci 4 sa base, recouvert d’adhérences. 

Examen bactériologique. — Bac. coli. Diplostreptococcus. Bac. perfrin- 
gens. Bac. fragilis. 


Oxpserv. II. — Mme M.G., 28 ans, infirmiére, est prise, le 10 février 1904, en 
pleine fiévre typhoide, de métrorragies, auxquelles succédent des pertes blanches 
abondantes. Guérie de sa fiévre typhoide, elle entre 4 l’hopital pour se faire 
opérer d’une annexite double suppurée. La veille de l’opération, dans la nuit, 
elle fit une crise nette d’appendicite. 

Operation. — 28 mars. 

Appendice. — De longueur normale, dilaté dans ses deux tiers inférieur, 
rétréci dans son tiers supérieur, rouge, turgescent. 
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Ex. bact. — Bac. coli. Streptococcus pyogenes. Bac. fragilis. Bac. per- 
fringens. 

Oss. II]. — M. A., 20 ans, garcon de café, 26 mars, crise d’appendicite 
aigué, le 29 il entre dans la clinique avec une tuméfaction en plastron et 
une douleur nette au point de Mac Burney. Il avait eu une premiére attaque, il 


y a unan. 
Operat. le 16 avril. 
App. — Libre, plongeant dans io petit Re. longt 51/2 centimétres, 


recourbé en S' italique. La pointe est trés dilatée et contient du pus. 
Ex. bact. — Bac. coli. Pneumocoque. Bac. Fusiformis. Bac. perfrin- 


_ gens. 


Oss. IV. — D. L., 47 ans, modéle. A la suite d’une crise trés nette d’appen- 
dicite aigué le 5 mars, elle entre a la clinique le 8, avec douleur exquise au 
point de Mac-Burney, température 37,59, constipation opiniatre. 

Opérat. — Ae avril. 

App. — Accolé & la face postérieure du cecum qui adhére au péritoine 
pariétal. L’appendice qui plonge dans un abcés retro-cecal, dont le pus est 
vieux et grumeleux, est bicoudé et adhére si intimement au cecum qu’on ne 
peut l’enlever qu’en faisant la décortication séro-musculaire. 

Ex. bact. — Diplostreptococcus. Bac. fragilis. Bac perfringens. 


Oss. V. — H. C., 48 ans, domestique. Dans la nuit du 27 mars, elle est 
prise d’une crise @’appendicite aigué qui dure 3 jours. Onsent un cordon gros 
comme l’index, qu’on prend pour l’appendice. 

Oper. — Le 5 avril. 

App. — Libre, rétréci vers la moitié, rouge. 

Ex. bact. — Bac. coli. Diplostreptococcus. Bac. fragilis. 


Oss. VI. — V. J., sage-femme, a toujours souffert de Vintestin. Mais 
depuis une année se plaint d’une facon presque continue de douleurs dans la 
fosse iliaque droite, s’‘irradiant vers l’ombilic, et qui, de temps a autre, devien- 
nent trés fortes et revétent la forme de véritables crises. Le 10 mai, elle a eu 
la derniére crise. 

Operat. — Le 18 mai. 

App. — De grandeur normale, rouge, manifestement enflammé, tapissé 
d’adhérences, sclérosé. 

Ex. bact. — Bac. coli. Streptococcus pyogenes. Bac. proteus hominis 
capsulatus. Bac. perfringens. Bac. fragilis. 


Oss. VII.— J. C., 22 ans, étudiant, 4re crise dappendicite en novembre 1903; 
2e en janvier 1904; 3e en février 1904. Le der mars on constate plastron gros 
comme le poing dans la fosse iliaque droite, qui est douloureuse A la palpa- 
tion. 

Oper. — Le 12 mars. 


App. — Est comme soudé a la face postérieure du caecum. La face posté- 
rieure du cecum et ’appendice se trouvent dans une poche qui contient du 


vieux pus grumeleux. L’appendice est gros comme l’index, trés enflammé et, 
dans quelques points, sphacélé. 
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Ex. bact. — Steauipecceus pyogenes anaerobie. 


Oss. VIII. — M. A., 52 ans, couturiére. Le 2 aout, crise eerie: d’appen- 
dicite. 

Oper., le 8 aout. 

App., libre, de volume normal, congestionné, 

Ex, bact. — Bac. coli, staphylococcus aureus. Bac. perfringens. 

Ons. IX. — L. A., 26 ans, infirmiére, fit le 4er novembre 1903, en pleine 
fiévre typhoide, une appendicite suraigué, qui fit croire & une perforation 
intestinale. A lopération, pratiquée 2 heures aprés le début des accidents, on 
ne trouve pas de perforation. L’appendice ne fut pas examiné. 5 mois plus 
tard, la malade se portant bien, une autre crise en tous points semblable a la 
premiére se_produisit. 

Opeér., 7 heures aprés. 

App., long. 0,12, gros, trés vascularisé, en érection, libre dans la cavité 
péritonéale. Pas de perforation. Quelques cuillerées de liquide louche autour 
de sa base. 

Ex. bact. — Bac. coli, streptococcus pyogenes. 


Oss. X. — P. B., 25 ans, ménagére. 4 aout 1904, fievre typhoide; 22 aout, 
durant la fiévre typhoide, crise nette d’appendicite. Il y a 3 ans, elle avait eu 
une premiere crise. 

Oper., le 28 septembre. 

App., libre, de grandeur normale, pale, quelques adhérences la revétent. 
On note un point nettement rétréci vers la base, suivi d’une dilatation ampu- 
laire vers la pointe, qui contient un calcul stercoral. 


Ex. bact. — Diplostreptococcus. Bac. proteus hominis capsulatus. 
Bac. fragilis. 
Oss. XI. — V. P., 42 ans, cordonnier, présente le 23 aouit une crise d’ap- 


pendicite aigué. Il entre 4 l’hdpital le 2 septembre. On constate un plastron 
de la grandeur de la paume de la main. La palpation du ventre réveille de 
fortes douleurs. Le 19 septembre on sent, au niveau du cecum qui est 
mobile, une induration mobile, non douloureuse, du volume du pouce. 

Opér., le 20 septembre. 

App., sphacélé et nageant dans du pus abondant vert et trés fluide qui se 
trouve derriére le cecum, qui est comme cartonné. 

Ex. bact. — Bac. coli. Bac. pyocyaneus, diplostreptococcus. 

Oss. XII. — M. A., 29 ans, journalier. A la suite d’une crise d’appendicite 
aigué, la nuit du 5 au6 aout, qui dure 3 jours (douleurs, vomissements, ballon- 
nement du ventre, fiévre), il entre 4 lhopital le 9 aotit. La palpation, est 
douloureuse et révéle un plastron. 


Oper., 19 aout. 
App., recouvert dans toute sa longueur de fausses membranes, perforé & 


la pointe et nageant dans un abcés péricecal, 

Ex. bact. — Bac. coli. Bac. fragilis. 

Oss. XIII. — L. A., 32 ans, journalier. 4er septembre, crise légére ba 
pendicite. Il avait eu une premiére attaque il y a 2 ans. 
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_ Opér., 7 septembre. 

App., libre, vascularisé, rouge, pishiatioraeaat le "sidge dune inflam- 
“mation aigué récente. 

Ex. bact. — Bac. coli, diplosireplocctess. 


Oss. XIV. — C. R., 24 ans, étudiant. Depuis 7 ans se plaint de troubles 
intestinaux. Au mois de mai 4904, premiére crise d’appendicite; au mois de 
juillet 4904, deuxiéme crise d’appendicite qui dure 4 jours. Le malade s’alite 
pendant 15 jours. Le 45 septembre, troisiéme crise : il s’était page la veille. 

Opeér:, 19 septembre. 

A-Vexamen, sous le chloroforme, on sent trés nettement.un datas induré, 
du volume du pouce, qui s’engage vers le petit bassin. 

App., long. 0m,10, trés gros, du volume de l’index, adhérent par sa pointe 
au petit bassin, pas de pus a l’intérieur. 

Ex, bact. — Négatif. 


Voici les résultats statistiques de nos 14 cas. 


Bac. coli dans 0 eas. 
Diplostreptococcus — 6 — 
Streptococcus pyogenes — 4 — 
Pneumococcus = 1 — 
Staphylococcus _ 1 — 
Bac. pyocyaneus — {— 
Bacillus fragilis — 7— 
Bacillus perfringens — 6— 
Bac. proteus — 2— 
Bacillus fusiformis _ 1. — 
L’appendice a été trouvé stérile 4 fois 
Il y avait 4 espéce 1, — 
— 2 espeéces 30 
— Sige eae Buor st 
_ 4 — 3 


Pour nous, l’appendicite est incontestablement une maladie 
microbienne. 

Nous basant sur les recherches de M"* Charlotte de Mayer, 
de Veillon et Ziiber, de Lanz et Tavel, et sur nos travaux per- 
sonnels, nous pouvons affirmer que l’on a trouvé les anaérobies 
dans la majorité des cas, quand on a pris soin de les chercher. 

Maintes fois nous avons été frappé de la grande proportion 
des anaérobies par rapport aux aérobies. 

Actuellement, il n’est pas possible de tenir compte, au point 
de vue scientifique, des travaux dans lesquels la recherche des 
anaérobies n’a pas été faite. 

Nous avons toujours réussi & obtenir des cultures pures de 
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toutes les formes microbiennes observées sur une préparation 
de pus prélevé de lappendice immédiatement. aprés son 
ablation. 

Nous ne partageons pas l’opinion de ceux qui ont cru voir, 
dans le colibacille, le microbe pathogéne de l’appendicite. 

Nous n’avons pu constater aucune différence entre la flore 
des appendicites opérées a froid et celle des appendicites 
opérées & chaud, et il ne nous semble pas que, dans l'état actuel 
de la question, on puisse préjuger de la gravité du pronostic 
clinique d’aprés les espéces bactériennes trouvées dans l’appen- 
dice. 

Enfin, nous sommes convaincu, avec M. Metchnikoff et 
MM. Veillon et Ziiber, du réle pathogéne important des anaéro- 
bies dans les affections de l’appendice. 
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Les Microbes dans Vindustrie fromagére 


Par P. MAZE4 


PREMIERE PARTIE 
LES MOISISSURES 


I 


Chacun sait que les fromages sont de véritables cultures de 
microbes ot les espéces sont parfois aussi variées que bien 
représentées. 

Si on prend un fromage quelconque, et qu’on le suive, du 
moment de la mise en présure jusqu’au jour ou il est bon pour 
la consommation, voici, en gros, ce que lon observe : Les 
espéces qui ont un réle actif prédominent pendant un temps 
donné, accomplissent un ‘travail déterminé et cédent la place a 
d’autres qui opérent & leur tour des transformations bien 
définies, Les unes s’attaquent plus particulitrement au sucre du 
lait, le dédoublent en composés plus simples, alcool ou acides 
qui se perdent par évaporation ou qui sont repris et détruits 
par des espéces différentes, de sorte qu’au bout d’un temps plus 
ou moins long, il ne subsiste plus rien, ou presque rien, du 
lactose ou de ses dérivés. 

Kn méme temps, la caséine ne reste pas indemne; mais les 
transformations qu’elle doit subir ne deviennent réellement 
actives que lorsque le lactose et surtout l’acide lactique ont & 
peu prés disparu. Seules les matiéres grasses semblent rester 
intactes. 

On reste étonné de voir comment lobservation empirique 
a pu coordonner et diriger toutes ces actions successives, de 
facon ales faire converger vers un but défini. Dans les industries 
de fermentations, qui toutes sont nées de l’empirisme, la science 


1. Ce travail, qui devait paraitre dans le numéro de Mai, a été reporté en Juin 
pour des nécessités de mise en pages, 
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a toujours confirmé la finesse d’observation des praticiens; 

mais c'est dans Vindustrie fromagére que cette qualité s’est 

manifestée au plus haut degré. Elle y a accompli des merveilles, 

et malgré tous les efforts des savants, on peut dire que le fabri- | 
cant de fromages n’a pas encore retiré de bénéfice plausible de 

la collaboration du laboratoire. 

On lui a fourni quelques moyens de contréle; on a mis A sa 
disposition quelques procédés de désinfection utiles; la théorie 
a interprété et expliqué ses méthodes de travail, mais elle n’a 
pas arrété et défini les conditions physiques, chimiques et bio- 
logiques qui doivent guider ses opérations. 

Il faut avouer aussi que, jusqu’a ces derniéres années, les 
savants ont un peu négligé ces questions. Dans le domaine de 
la microbiologie, c’est l'étude des fermentations en général, et 
de la fermentation alcoolique en particulier, qui a absorbé leur 
activité; et dans cette voie, leurs efforts se sont limités aux 
transformations que produisent les microbes cultivés a I’état de 
pureté. Les industries de fermentations en ont retiré le plus 
grand profit; mais la fromagerie n’a que peu de choses a y 
glaner; ses besoins sont tout autres, car jamais elle n’a l’occa- 
sion de mettre en action une seule espéce microbienne; elle fait 
toujours appel au concours de plusieurs espéces. Il est done 
nécessaire d’étudier, & son intention, lafagon dontse comportent 
les associations de ferments dans un milieu nutritif. 

Dans cette direction, il y a beaucoup a faire; si l’on posséde 
quelques notions sur le sujet, elles ne sont pas toujours faites 
pour encourager les chercheurs. On sait, en effet, qu’en ense- 
mencant simultanément plusieurs espéces microbiennes dans 
un milieu de culture, l'une d’elles finit toujours par prédominer ; 
les autres sont condamnées & disparaitre, & moins que leurs 
actions, au lieu de se contrarier, ne se favorisent mutuellement. 

La fermentation alcoolique et la fermentation acétique se 
suivent naturellement dans cet ordre, lorsqu’on abandonne un 
mout sucré et acide & la fermentation spontanée. Les saccha- 
romyces et les bactéries acétifiantes, apportées plus ou moins 
directement par lair, ne se développent pas simultanément; 
c'est d’abord la levure qui prend possession du milieu, non 
sans avoir eu raison d’une foule d’autres espéces que le moat 
avait recueillies comme elle. Quand tout le sucre est trans- 
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formé en alcool et gaz carbonique, loxygéne se dissout de nou- 
veau dans le liquide; un voile apparait & sa surface; c’est une 
nouvelle catégorie d’especes miicrobiennes qui éclot dans le 
milieu ou la levure ne peut plus se défendre; le microscope 
montre que le voile superficiel est formé de Mycoderma et de 
Bacterium aceti; les uns et les autres sont capables de se nourrir 
d’alcool parce qu’ils poussent en surface, au contact direct de 
Yoxygéne atmosphérique. Les champignons sont doués d’une 
puissance oxydante aussi grande que les mycodermes et les 
bactéries acétiques ; mais l’acide acétique laissé par la levure les 
géne; l’association est done formée de deux espéces prédomi- 
nantes; mais bientdt, le ferment acétique élimine son concur- 
rent parce que celui-ci supporte mal l’action de I’ acide acétique ; 
cest donc la fermentation acétique qui suit naturellement la 
fermentation alcoolique. 

Un milieu naturel, de composition définie, se laisse done 
envahir par des espéces bien déterminées, et les mémes fermen- 
tations s’y succédent réguliérement. 

. Le lait est.un milieu naturel, comme les mouts sucrés acides. 
Devient-il aussi le siége de fermentations constantes et régu- 
litres, produites par des associations aussi adaptées que celles 
que je viens de rappeler? Oui, puisque le lait posséde une com- 
position constante, et je montrerai, dans le cours de ce travail, 
pourquoi il en est ainsi; non, parce qu/il existe. on le sait, une 
grande variété de fromages. . 

La méme matiére premiére, le lait, suivant les opérations 
auxquelles on le soumet, devient le siége de fermentations 
varices, se développant simultanément ou successivement. C’est 
le travail du fabricant qui régle ces fermentations ; il exerce 
sur elle une influence permanente ; tous ses actes ont leur 
raison d’étre et ila conscience de leur importance; il ne se les 
explique pas tous, et s'il les interpréte, il les interpréte & sa 
fagon; mais il sait bien que les opérations doivent toujours se 
suivre dans le méme ordre et conduire &’ un méme résultat, en 
passant par des étapes bien marquées par les aspects successifs 
que le produit présente & des époques déterminées. 

Ce sont done les manipulations du fabricant qui ont de lim- 


portance et ce sont elles qu’il faut suivre et analyser attentive- 
ment. 
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Et si lon veut bien remarquer que les bactériologistes n’ont 
pas encore réussi &-reproduire & volonté, en partant de lait 
pasteurisé, telle ou telle variété de fromages, il faut reconnaitre 
que le praticien est en mesure de leur fournir les meilleurs 
renseignements sur la maniére de diriger et d’utiliser les asso- 
ciations microbiennes. 

Les associations les plus complexes et les plus difficiles & 
réaliser de toutes piéces. se rencontrent dans les fromages 
affinés qui se revétent, au cours de leur fabrication, d’une 
couche de moisissure. Les fromages frangais les plus recherchés 
tels que le Brie et le Camembert appartiennenta cette catégorie. 
L’étude des moisissures dans l'industrie fromagtére présente 
done, a cdté de son intérét théorique, une importance écono- 
mique. 

I 


LES PENICILLIUM DES FROMAGERIES 


Quand on parle de moisissure, on désigne toutes les espéces 
de champignons capables de se développer sur toutes sortes 
de substances organiques. On congoit done que les espéces que 
lon rencontre sur les fromages puissent étre variées ; mais 
celles qui ont un role utile & remplir sont peu nombreuses. 
Elles appartiennent toutes au groupe des Penicillium, a part 
les oidiums qui sont aussi des moisissures, sur lesquelles j’aurai 
aussi l'occasion de revenir. 

Le genre Penzcil/ium est représenté par trois espéces prin- 
cipales qui comprennent chacune plusieurs variétés. L’espéce 
la mieux caractérisée est le P. candidum, qui se développe 
sur tous les fromages moisis, mais qui ne convient qu’aux pro- 
duits destinés & étre consommeés a |’état frais; c’est la moisis- 
sure normale des Bondons et des Coulommiers double-créme. 

Le Penicillium qui intervient dans la fabrication du Roque- 
fort se rapproche au contraire du P. glaucum; mais il ne lui 
est pas identique. 

Les fromages affinés posstdent un Peniciddium tout a fait 
distinct des espéces précédentes. M. Epstein lui a donné le nom 
de P. album‘; le P. album est la moisissure du Brie, du 
Camembert, du Coulommiers affiné, etc... 

4. Mok, Zeit, Berlin 1903. 
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Les deux premiéres espdces remplissent un role bien dé- 
terminé qui n’entraine aucune complication, aucun aléa. 

Le P. candidum recouvré les fromages dune épaisse 
couche de mycélium dont l’aspect demeure invariable. Les 
spores restent indéfiniment blanches comme le mycéhum, et le 
fabricant s’applique de son mieux ane pas disloquer cette enve- 
loppe immaculée. Sur les milieux artificiels, il présente une 
fixité remarquable; quelle qu’en soit la nature, il reste blanc. — 

Le P. glaucum du Roquefort est non moins stable ; la couleur 
de ses spores est trés prononcée; les cultures deviennent 
brunes en vieillissant. Le fabricant de Roquefort n’a pas & s’in- 
quiéter non plus de laspect que prend sa moisissure. Son 
unique souci consiste a la répartir dans toute la masse du fro- 
mage et 4Vaérer par de petits canaux qu il pratique au moyen 
d’aiguilles mues généralement & la machine. Ces canaux rem- 
plissent l’office de cheminées par lesquelles l’air circule dans 
toute la pate et alimente les Penicillium et les ferments aéro- 
bies qui président 4 la maturation de la caséine. 

Le P. album réclame au contraire des soins extrémement 
délicats. Il doit rester blanc; tout au plus le fabricant admet-il 
Vapparition d’une légére teinte bleue. Si la couleur passe au 
bleu verdatre, il traduit le fait en disant que le 6/anc tourne au 
bleu ou au noer. Dans son esprit, cela signifie qu'une mauvaise 
moisissure s'est substituée a la bonne. Il n’en est pas toujours 
ainsi, car nous verrons que le P. album ne conserve l’aspect 
recherché par le fabricant, qu’en raison des conditions étroites 
qu il lui impose ; la couleur normale de ses spores est la couleur 
verte; mais quand la fabrication marche bien cette couleur 
napparait pas ; le P. album devient ainsi une sorte de critérium 
infaillible pour juger de la qualité des produits. Les praticiens 
le savent bien; ils redoutent V’apparition de la couleur verte, 
car un fromage qui prend le « noir » n’est jamais de bonne 
qualité; c’est un fromage déprécié. 

Il y a done la un point délicat qui mérite d’étre approfondi; 
comme il ne se présente rien de semblable dans Yemploi du 
P. candidum et du P. glaucum dans le Roquefort, je n’insis- 
terai pas plus longtemps sur ces deux dernidres especes. 
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Il 


ROLE CHIMIQUE DU P. ALBUM. 


La question posée ne peut étre résolue que par I’étude 
compléte du P. a/éum. Son réle chimique a été mis en lumiére 
par M. Duclaux. Le P. a/éum pousse trés bien sur les caillés 
acides; il emprunte son azote 4 la caséine sans sécréter toute- 
fois de traces sensibles de caséase ; mais ce qui intéresse 
surtout le fabricant de fromage, c’est la propriété qu'il posséde 
de détruire Vacide lactique et le lactose, Ges deux substances 
doivent en effet disparaitre & peu prés entitrement des fromages 
affinés. 

Le P. album prépare donc le terrain aux ferments de la 
caséine qui ne peuvent pas se développer en milieux acides; 
mais dés que l’acide lactique est & peu pres éliminé, ceux-ci 
se mettent en ceuvre, et l’affinage commence. La moisissure se 
présente done comme l’intermédiaire obligé entre les ferments 
lactiques indispensables pour la fabrication, et les ferments de 
la caséine non moins indispensables & l’affinage. 


IV 


LES LEVURES, LES MYCODERMA ET QUELQUEFOIS LES OIDIUMS REMPLISSENT LE 
MEME ROLE CHIMIQUE QUE LE’ P, ALBUM. 


Si on étudie les propriétés du P. album cultivé a état de 
pureté sur des milieux artificiels, on peut vérifier qu'il assimile 
Vacide lactique et le sucre de lait et en débarrasse ainsi le 
milieu qu’on lui offre; lorsqu’on supprime le sucre de lait et 
Vacide lactique, il se développe moins bien et rend le milieu 
alcalin par la mise en liberté d’ammoniaque. Mais il est impos- 
sible de reproduire en culture pure l’aspect qu'il présente sur les 
fromages réussis; sa couleur est toujours plus foncée. 

On peut le cultiver sur des milieux neutres, acides ou alca- 
lins; sur des milieux minéraux, des milieux d’origine animale 
ou végétale, sur du lait ordinaire, du lait dont la caséine a été 
solubilisée; partout et toujours, il présente au bout d’un certain 
temps, c’est-A-dire 4 mesure que les spores murissent, une cou- 
leur qui va du bleu ardoisé au vert foncé. 
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Ce n’est pas tout; c’est méme sur des caillés acides, obtenus 
en partant de lait stérilisé, qu'il présente la couleur verte la plus 
prononcée. On serait ainsi tentéde supposer que la moisissure 
que je viens de décrire n’a rien de communavec celle qui pousse 
sur les fromages; mais cette question ne se pose méme pas, 
étant donnée la facilité avec laquelle elle vient sur tous les 
milieux. La raison de cette différence n’est d’ailleurs pas diffi- 
cile 4 mettre en lumiére.. 

La moisissure qui se développe librement en culture pure, 
pousse sa végétation jusqu’au bout, mais sur les fromages il 
n’en est pas de méme; son développement se trouve arrété par 
une foule de facteurs qu'il s’agit maintenant de mettre en évi- 
dence. Le résultat de cet arrét se traduit par une maturation 
insuffisante des spores qui restent blanches. Cet aspect persiste 
d’autant plus longtemps que le développement est plus lent. Les 
cultures restent blanches plus longtemps sur milieu alcalin que 
sur milieu neutre, plus longtemps sur milieu neutre que sur 
milieu acide; la nature de lValcalinité joue aussi un certain role; 
enfin, l’aliment azoté n’est_ pas indifférent. 

Mais ce sont la des influences peu actives; le facteur le 
plus important est d’ordre biologique. Dés son apparition, la 
moisissure trouve le terrain occupé par des espéces capables de 
se développer sur les caillés acides, et de détruire aussi bien 
quelle, Vacide lactique et le sucre de lait. L’existence de cette 
concurrence vitale est facile & mettre en évidence; il suffit de 
rappeler l’aspect que prend le P. adéum sur le caillé acide, et 
pasteurisé, et celui qu'elle affecte sur les fromages laissés & 
Vensemencement spontané, dans les fromageries. 

Dans le premier cas, il produit un mycélium extrémement 
dense qui donne naissance & une sporulation abondante; la 
couche épaisse de spores qui se forme dans ces’ conditions est 
fortement colorée; au bout d’un certain temps, les spores ger- 
ment de nouveau et produisent une nouvelle couche de mycé- 
hum qui fructifie & son tour. 

Mais le caillé reste & peu prés intact sous cette épaisse 
couche de moisissure; c’est & peine si l'on peut constater la 
solubilisation d'une faible couche de caséine au-dessous’ du 
mycélium. | 

Il faut donc que -d’autres espéces viennent disputer au 
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P. album Vacide lactique et le lactose qui Valimentent. Ces 
espéces sont les saccharomyces et les Mycoderma et dans certains 
cas les oidiums; elles sont toujours présentes dans les fromages, 
etcomme ce sont aussi des végétations de surface, elles exercent 
sur le P. a/6um une influence modératrice trés sensible. 

Jai déja signalé le rdle probable des saccharomyces dans 
les fromages, voici maintenant que leur fonction chimique se 
précise, et nous les voyons combattre le Penicillium et le fer- 
ment lactique en leur soustrayant le sucre de lait. 

Les mycodermes sont encore plus actifs, car ils détruisent 
les acides, les aleools et le sucre, et forment & la surface une 
culture abondante qui tend & restreindre les points de contact 
directs de la moisissure avec le caillé. 

Les oidiums agissent dans le méme sens; mais leur role est 
plus complexe et leur présence devient dangereuse pour. cer- 
taines variétés comme le Brie, le Coulommiers ; par contre dans 
le Camembert, il y a une variété d’oidium qui est recherchée. 

Voila les auxiliaires les plus actifs du praticien; c’est grace 
a leur concours quil peut modérer et maitriser la. végétation 
du P. album, et Varréter juste au point voulu jusqu’a ce que 
de nouvelles associations s’emparent du terrain. Mais & mesure 
que ces phénoménes biologiques se déroulent dans le fromage, 
le fabricant ne reste pas inactif; il retourne fréquemment ses 
fromages; il déchire le lacis mycélien ou enfonce les filaments, 
aériens dans la caséine, de fagon & modérer le développe- 
ment de la moisissure; il régle autant que possible la tempéra- 
ture et Vhumidité, et cherche a faire apparaitre, le plus tot pos- 
sible, la couleur rouge qui est l’indice de la bonne marche de 
la fabrication. Cette couleur se manifeste dés que l’acidité du 
caillé est neutralisée; & ce moment, de nouvelles espéces com- 
mencent 4 envahir la surface du fromage; ce sont les ferments 
de la caséine. 


{ 


VI 
CONDITIONS DE MILIEU QUI AGISSENT SUR LE TRAVAIL DES ASSOCIATIONS 
MICROBIENNES DANS LES FROMAGES . 


Lorsque la surface du fromage est devenue alcaline, le 
P. album wen continue pas moins & sé développer; il pourrait 
encore murir ses spores et tourner au ( noir » si d’autres especes 


in 
is 


ray) 
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microbiennes ne venaient 4 ce moment continuer l’action empé- 
chante que les mycodermes ont exercée jusque-la, Ces nou- 
velles espéces produisent le «rouge ' ». 

Il importe au fabricant que cette couleur se produise le plus 
tot possible, et il faut aussi que la transition entre la végé- 
tation superficielle que j’ai signalée plus haut et les nouvelles 
especes s’effectue rapidement. 

Si les fromages étaient abandonnés a eux-mémes, cette 
transition serait longue; dans la pratique, le fabricant s’en- 
toure d’un certain nombre de conditions physiques et méca- 
niques que j'ai déja signalées; mais il en est une qui domine 
toutes les autres, c’est la constitution chimique de l’atmosphére 
ambiante. L’acidité du fromage n’est pas, en effet, combattue 
exclusivement par les organismes qui se développent a sa sur- 
face. Elle est neutralisée directement par. l'ammoniaque que 
l'atmosphére de la fromagerie ou, plutét, de quelque pitce de la 
fromagerie, doit renfermer. Sous l’influence de cette ammo- 
_niaque, l’acidité des couches superficielles du fromage se trouve 
neutralisée, et.c’est a partir de ce moment que les ferments de 
la caséine peuvent se multiplier. Parmi eux, il y en a qui sont 
producteurs d’ammoniaque; quand ceux-ci ont pris possession 
du terrain, la couleur rouge apparait rapidement et on peut 
considérer désormais la réussite du fromage comme assurée 
d'une fagon définitive, du moins en ce qui concerne la matura- 
tion de la caséine. 

Ainsi s’expliquent les soucis du fabricant, impatience qu il 
témoigne au sujet de apparition du rowge, les coutumes, 
ingénues en apparence, au fond parfaitement logiques, qui con- 
sistent & promener les fromages réfractaires au rouge dans les 
lieux ot ’atmosphére renferme normalement de l’ammoniaque 
(tables, bergeries, cages a lapin). On doit interpréter de la 
méme fagon Vinfluence tant vantée du voisinage des étables. 
dont la « douce chaleur » contribue d’une fagon étonnante au 
succés de la fabrication. En réalité, ce n’est pas & la « douce cha- 
leur » des étables qu'il faut attribuer ce role si heureux, c’est 

1, Le « rouge » des fromages n'est pas produit, comme le prétend M. Roger, par 
une espéce chromogéne, Le Bacillus firmitatis de M. Roger ne se rencontre 
qu’accidentellement dans les fromages, comme une foule de bactéries banales: le 


Micrococcus meldensis du méme auteur est une sarcine, probablement Sarcina 
flava; apportée par la présure, 


a 
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bien & lammoniaque qui se dégage toujours des litiéres qu’il 
faut le rapporter. Mais le rdle de l’'ammoniaque doit se borner 
strictement 4 assurer la neutralisation des parties superficielles 
des fromages et non a la réaliser; je dirai méme qu’elle doit y 
participer le moins possible; mais ce n’est pas ici le moment 
dinsister sur ce point. 

Pour en reyenir aux associations des ferments qui consti- 
tuent le « rouge», le réle qu’elles ont & remplir est double; j’ai 
exposé l'un et lautre. 

Quant au P. al6um, son aspect demeure désormais & peu 
prés stationnaire; la couche de mycélium qui le constitue 
semble se fondre, sous l’influence envahissante de la couche 
glaireuse des ferments de la caséine qui peut recouvrir entiére- 
ment la surface. des fromages. si on veut :bien se donner la 
peine de la répandre un peu partout. 


ME 


ROLE SPECIFIQUE DU P. ALBUM. 


Il résulte de tout ce qui précéde que le role de la moisissure 
semble bien effacé, qu'il est méme possible de la supprimer, 
puisque d’autres organismes peuvent la suppléer. On _ serait 
d@autant plus fondé a agir ainsi, que sa présence constitue une 
source de difficultés qu'il n’est pas toujours facile de vaincre. 
Mais l’opération n’est plus a tenter: elle a été résolue depuis 
longtemps dans la pratique. Les fromages de Livarot, de 
Maroilles, de Géromé, de Miinster, de Langres, etc.. de Pont- 
VEvéque, de Port-du-Salut, ne portent pas de Penzeel/ium, mais 
ils doivent étre soumis & des traitements complétement diffé- 
rents de ceux que réclament les variétés qui exigent un revé- 
tement mycélien. Ces fromages présentent d’ailleurs des carac- 
teres organoleptiques qui s écartent notablement de ceux que l'on 
recherche tant dans les fromages de Brie et de Camembert. On 
peut dire que le P. a/éum contribue a donner aux fromages 
quil enyahit le gout qui les caractérise. : 

On doit se danmailer maintenant ce que deviendrait un fro- 
mage sur lequel on n’ensemencerait pas de moisissure. Crest le 
seul moyen de déméler, parmi toutes les influences qu’exercent, 
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les nombreuses espéces microbiennes considérées isolément ou 
dans leur ensemble, la part qui revient au P: album. 

Un tel fromage expos au séchoir, ¢’est-a-dire soumis & une 
‘dessiccation modérée, ne tarde pas & se recouvrir d'une couche 
de caséine semi-transparente, d’aspect corné, qui s’épaissit, 
bien entendu, & mesure que la dessiccation avance. 
~ Si on empéche la déperdition d’eau en le plagant dans une 
atmosphére saturée de vapeur d’eau, au moment ow la couche 
cornée superficielle n’a que quelques millimétres d’épaisseur, 
voici ce qu’on observe : si l’acidité du caillé est-élevée, la matu- 
ration ne se fait pas; mais si on s’arrange de fagon 4 diminuer 
Vacidité du caillé pendant que la surface du fromage est encore 
perméable, on constate que la caséine se solubilise peu & peu; 
mais le produit que l’on obtient est bien différent des fromages 
qui ont regu la moisissure. 

Le fromage reste acide; la solubilisation de la caséine s est 
donc faite en milieu faiblement acide, et l'on constate qu’il pos- 
séde tous les caractéres du Pont-l’Evéque qui d’ailleurs ne se 


‘fait guére autrement. 


La conclusion qui se dégage de ces faits est la suivante : la 
moisissure a pour but d’éviter la dessiccation, superficielle du 
fromage et de maintenir la porosité de la surface. La couche de 
caséine cornée qui se forme par dessiccation, constitue une 
barriére impénétrable non seulement aux ferments qui se déve- 
loppent & la surface, mais aussi aux substances chimiques qu’ils 
élaborent, diastases et autres. Il en résulte que la maturation du 
fromage se fait suivant un mécanisme tout a fait différent. 

Il existe d’ailleurs dans le commerce des fromages qui pos- 
sédent la forme du fromage de Brie et qui en présentent l’aspect 
extérieur. L’aspect extérieur s’obtient par des procédés artifi- 
ciels; mais le « geai » ainsi paré de plumes de « paon » se 
reconnait facilement a Vacidité de la pate et & une saveur parti- 
culiére qui le rapproche du Pont-l’Evéque. 

Le P. album est donc indispensable; mais si on ne peut pas 
le supprimer, il est peut-étre possible de le remplacer par le 
P. candidum qui ne peut pas exposer le fabricant aux nom- 
breuses déconvenues que lui réserve l'emploi du P. album. 

C’est encore une tentative qui n’est pas A faire; mais elle 
na pas produit de bons résultats dans la pratique. Les fromages 
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qui portent du P. candidum s’aflinent tres difficilement et ne 
posstdent pas la finesse des véritables fromages de Brie et de 
Camembert, Ils sont recouverts d’une épaisse couche de spores 
blanches qui ressemble &.s’y méprendre & une couche de platre. 

Le praticien n’a pas conservé sans raison le P. album, 
malgré tous les inconvénients qu il présente. Je dois dire d’ail- 
leurs que les accidents qu il traduit par son aspect ne lui sont 
pas imputables; la cause est ailleurs et le reméde doit viser 
directement la cause. Quand la fabrication marche bien, non 
seulement aspect du P, a/bum reste normal, mais le vulgaire 
P. glaucum \ui-méme passe inapercu. bien qu il soit toujours 
présent sur les fromages les mieux réussis,. . 

On voit done que ce n’est pas directement sur la moisissure 
que doit se porter l’attention du fabricant, son aspect constitue 
pour lui un bon ecritérium; il doit en suivre les indications en 
amélhorant les conditions dont il s’entoure. Les faits que je 
viens d’exposer définissent quelques-unes de ces conditions qui 
se préciseront encore davantage dans le cours de cette étude, 
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DBUXIEME, PARTIE 
LES FERMENTS LACTIQUES 


I 


LES FERMENTS LACTIQUES DANS LA NATURE 


Comme la fermentation alcoolique, la fermentation lactique 
‘a recu de nombreuses applications industrielles ; mais celles-ci 
sont, pour la plupart, réglées par l’empirisme. Ce n’est pas que 
la question n’ait été étudiée; elle a fait, au contraire, l’objet 
d’un nombre considérable de travaux; mais les résultats visés 
relévent plutét dela spéculation scientifique. Les applications pra- 
tiques restent encore relativement limitées. On peut prévoir 
qu elles s’étendront rapidement et qu’elles s’adresseront méme 
a des industries auxquelles elles ne semblent pas destinées de 
prime abord. 

ll ya quelque témérité a formuler une telle conclusion; mais 
elle se justifiera déja par examen rapide des milieux naturels 
que les ferments lactiques envahissent spontanément, et surtout 
par importance des fonctions que ces microbes y remplissent. 

Le lait constitue leur milieu de prédilection; ils y sont 
plutot génants; on peut méme dire que, pour les laitiers, le 
ferment lactique, c’est ’ennemi; mais cette opinion n’est pas 
fondée ; je le montrerai plus loin. 

Ils sont les bienvenus dans la créme ou ils développent un 
bouquet et une saveur trés recherchée. 

Ils jouent un role actif dans la maturation de l’Emmen- 
thal (Freudenreich), dans la maturation de Cheddar (Babcock 
et Russell), dans la préparation dela Tome, stade préliminaire 
de la fabrication de la Fourme (Duclaux), dans la coagulation et 
l’égouttage des fromages a pate molle (Duclaux). 

On les trouve dans les fourrages ensilés (fourrages verts, 
cossettes, dréches), dans la choucroute. 

Les brasseries les utilisaient autrefois presque sans exception; 
mais les levains de levure pure ont détroné aujourd hui les 
levains lactiques; ils ont pourtant subsisté dans quelques 
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régions, en particulier dans le Nord de la France, dans la Bel- 
gique ot ils donnent les deux biéres si renommées : le lambic 
et le faro. 

Mais si la brasserie a renoncé peu & peu a l’emploi des fer- 
ments lactiques, la distillerie leur accorde une importance de 
plus en plus grande. Les moits de pommes de terre ‘saccharifiés 
avec du malt vert sont, le plus souvent, additionnés de ferments 
lactiques afin de prévenir les fermentations nuisibles qui génent 
la levure et détruisent en pure perte des quantités sensibles de 
sucres. Crest la, en effet, le premier réle que joue le ferment 
lactique. 

Liacide lactique est un antiseptique vis-a-vis d’un grand 
nombre de ferments; c’est ainsi que les ferments lactiques 
éliminent les: ferments butyriques; partout ot il y a des 
sucres dans un milieu qui regoit les germes de Il’air et du sol, 
c’est la fermentation lactique qui se déclare généralement, & 
condition cependant que son acidité naturelle ne soit pas trop 
élevée ; mais si les sucres font défaut, c’est la fermentation 
butyrique qui envahit les milieux; les amidons et les celluloses 
subissent la fermentation butyrique et comme les animaux 
n’acceptent pas les fourrages qui renferment les produits de 
cette fermentation, il y a intérét a l’éviter. Le meilleur moyen 
d’y parvenir c’est de les additionner d’un peu de mélasse ; les 
ferments lactiques, incapables d’attaquer les amidons et les 
celluloses, dédoublent les sucres en deux molécules d’acide 
lactique, de sorte que l’acidité du milieu prévient le développe- 
ment de la fermentation butyrique; les hydrates de carbone 
insolubles se trouvent ainsi protégés. Les dréches de féculerie, 
généralement inutilisables comme fourrages, pourraient étre 
conservées de cette maniére. 

Les ferments lactiques protégent dela méme fagon les matiéres 
azotées les plus variées. Dans certains pays, on conserve la 
viande dans le petit-lait acide; ce mode de conservation pré- 
vient toute fermentation putride ou dangereuse, ce que ne font 
pas toujours les antiseptiques neutres plus fréquemment em- 
ployés. 

On peut d’ailleurs empécher ou arréter les fermentations pu- 
trides déja déclarées par addition de sucres aux milieux de 
cultures, Beaucoup de ferments de putréfaction sont en méme 
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temps des ferments lactiques ; si on leur donne des sucres, ils 
acidifient les milieux au lieu de les alcaliniser, et tant que les 
milieux restent acides la putréfaction est impossible (Péré). 

Il résulte de ces considérations que le moyen le plus simple de 
prévenir les mauvaises fermentations, c’est d’additionner d’acide 
lactique les substances que l’on veut conserver ou méme 
d’acide acétique, lequel est aussi toujours présent dans les: fer- 
mentations lactiques. Les cuisiniéres qui font mariner la viande 
dans le vin blanc ou le vinaigre étendus, plus ou moins assai- 
sonnés, remplissent, péeut-étre sans le savoir, cette condition 
indispensable. Dans l’industrie, l’'usage de l’acide lactique serait 
trop dispendieux, il vaut mieux le produire sur place. 

On a dailleurs tentél'introduction directe de l’acide lactique 
dans les levains de brasserie ; mais l’essain’a pas été heureux, 
la biére obtenue était inférieure. C’est que la fermentation lac- 
tique est au premier chef une fermentation productrice de 
bouquets et de saveurs recherchés. L’homme et les animaux, 
sans exception, absorbent trés volontiers les substances ali- 
mentaires ou elle s'est développée ; en raison de tous ces avan- 
tages, l’empirisme s’est appliqué a provoquer cette fermentation 
chaque fois que la nécessité l’y a obligé, ainsi qu’on le verra par 
la suite. 


Il 


LA FERMENTATION LACTIQUE NEST PAS UNE FERMENTATION SPECIFIQUE > 


La fermentation lactique est un processus de digestion du 
sucre ; l’acide lactique est un produit intérimaire de la fermen- 
tation alcoolique et, a ce titre, la levure elle-méme est un 
ferment lactique; les ferments les plus variés au point de vue 
morphologique produisent de l’acide lactique; on admet géné- 
ralement qu on se trouve en présence de ferments lactiques 
lorsque les microbes que on étudie coagulent le lait ou acidifient 
les milieux sucrés; mais cette éehelasien ne doit pas étre- for- 
mulée sans réserves ; un microbe peut produire de Vacide lac- 
tique aux dépens du sucre et del’ ammoniaque, aux dépens des 
matidres azotées ; si-c’est ’ammoniaque qui prédomine, le milieu 
devient alcalin, ce qui n’empéche pas l’acide lactique de se 
former. Il y a la une particularité & laquelle on n’a pas toujours 
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accordé Vattention qu'elle mérite; mais ce n’est pas ici le mo- 
ment d’insister sur ce point. ¥ 

Si on ne peut pas grouper les ferments lactiques daptes 
leur forme, on peut au moins se proposer de les classer suivant 
leurs propriétés physiologiques. Les uns produisent seulement 
de Vacide lactique et de lacide acétique aux dépens des sucres, 
les autres sont en mémie temps des ferments alcooliques; parmi 
ces derniers, il yen a qui forment de la mannite en présence de 
lévulose ; les ferments lactiques industriels appartiennent & la 
premitre catégorie ; ils envahissent de préférence les milieux 
sucrés neutres ou faiblement acides, comme le lait, les infusions 
végétales, les milieux d’origine animale additionnés de sucres ; 
la plupartse rattachent comme aspect au ferment lactique décrit 
par Pasteur. Leur puissance de multiplication leur assure la 
prédominance dans les milieux faiblement acides. 

Les représentants des deux autres groupes se rencontrent 
dans les fourrages ensilés dont l’acidité naturelle est déja trés 
élevée. dans les vins malades. Les ferments des maladies des 
vins sont en effet des ferments lactiques. Leur développement 
est lent. mais ils résistent a des doses d’acides qui génent les 
espéces qui appartiennent au premier groupe. 


il 


_CONDITIGNS QUI FAVORISENT. LE DEVELOPPEMENT. DES FERMENTS LACTIQUES. 


Les ferments lactiques qui peuplent le lait et finissent tou- 
jours par y prédominer dans les conditions ordinaires ne sont 
pas les seules espéces bactériennes que ce liquide recueille dés 
la traite. On serait tenté d’admettre, en présence de cette sélec- 
tion qui s opére réguliérement en faveur des ferments lactiques, 
que le lait réunit un ensemble de conditions telles. qu elles 
répondent étroitement aux besoins de ces microbes. En y regar- 
dant de prés, on est bien obligé de reconnaitre qu iln’en est pas 
ainsi. Le nombre des espéces microbiennes capables de se mul- 
tiplier tres activement dans le lait est considérable. 

La présence du sucre de lait oriente toujours la fermenta= 
tion vers la production d’acidité; on se demande alors pour- 
quoi on nobserve jamais, dans les conditions ordinaires, de 
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fermentation butyrique dans le lait. A preorz, rien ne permet 
de supposer que le lait soit réfractaire au développement de 
ces ferments; il est d’ailleurs facile de s’en rendre compte : il 
suffit pour cela d’ensemencer un tube de lait avec une parcelle 
de terre aussi petite que l’on veut et de le placer & une tempé- 
rature voisine de 25° pour obtenir en quelques heures une 
fermentation butyrique énergique. La terre renferme peu de 
ferments lactiques purs, parce qu’elle est dépourvue d’hydrates de 
carbone solubles; mais elle est riche en ferments butyriques, 
et c’est pour cela que le lait devient le siége d’une fermentation 
butyrique. Il en est de méme de tous les milieux d’origine 
végétale additionnés de sucre, décoctions d’oignons, de hari- 
cots, etc...,ensemencés avec une trés petite parcelle de terre. 

Le lait pasteurisé subit fréquemment aussi. la fermen- 
tation butyrique, parce qu'un chauffage modéré détruit les 
ferments lactiques et respecte les ferments butyriques qui, 
pour la plupart, produisent des spores; mais si les milieux 
sucrés sont naturellement un peuacides, les ferments butyriques 
ne peuvent plus s’y développer. La réaction du lait est acide 
au tournesol, c’est une condition qui favorise les ferments 
lactiques; mais cela ne suffit pas pour le mettre a l’abri des 
ferments butyriques, comme je viens de le montrer. 

Le facteur le plus important, qui décide irréyocablement de 
la prédominance des ferments lactiques, c’est que le lait se 
trouve naturellement ensemencé de ces ferments dés la traite. 
Ce sont les ustensiles de laiterie, le canal du trayon, etc..., 
toujours abondamment pourvus de ferments lactiques, qui se 
chargent de ce soin. Voila pourquoi le lait se trouve régulié- 
rement envyahi par ces ferments. 

Cette conclusion mérite d’étre généralisée pour d’autres 
substances alimentaires que le lait, Lorsqu’on met en silos les 
cossettes de betteraves, les dréches, etc... il est trés impor- 
tant d’en déterminer d’abord la composition et la réaction; ils 
doivent étre acides et assez riches en sucre; ce sont deux 
conditions indispensables pour la fermentation lactique; mais 
elles ne sont pas suffisantes; il serait trés utile de les addi- 
tionner d'un levain de ferments lactiques; ce serait le moyen le 
plus efficace pour les méttre & Vabri des mauvaises fermenta- 
tions qui causent tant d’accidents chez les animaux. 
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IV 
LES FERMENTS LACTIQUES ET LA CONSERVATION DU LAIT 

Le lait est un aliment précieux qui présente le grave 
inconvénient de s’altérer rapidement. On a essayé de, remédier 
ace défaut de bien des fagons. L’empirisme a ses procédés et 
la science a les siens. 

Les uns et les autres visent la destruction des ferments 
lactiques, car le lait acide et caillé devient impropre aux usages 
multiples que lon fait du lait normal. Mais il est facile de 
concevoir que la destruction des ferments lactiques ne constitue 
pas un moyen bien efficace pour atteindre le but que l’on vise. 
Détruire les ferments lactiques, ¢’est ouvrir la porte 4 d’autres 
fermentations bien plus dangereuses. J’examinerai successive- 
ment de quelle facon l’empirisme et la science sont sortis de 
cette impasse. 

L’observation empirique semble avoir été guidée par le 
raisonnement suivant : puisqu il n’est pas pratiquement possible 
d’éliminer les ferments lactiques, il est de toute nécessité de 
compter avec eux; comme il y ena de bons et de mauvais, i 
s’agit de se servir des bons pour éliminer les mauvais. De la 
sont nées deux industries trés importantes dans l’alimentation 
des peuples : celle du lait caillé et celle de la fromagerie. 

Le lait caillé est en somme une variété de fromages un peu 
primitifs, il est vrai. Le kéfir est-le plus connu dans la science, 
aussi je ne le signale que pour mémoire. 

En Bretagne, on fait un grand usage de lait caillé, surtout en 
été. Ce lait caillé porte le nom de « gros lait ». L’industrie fro- 
magere proprement dite est, pour ainsi dire, inconnue dans cette 
région; en hiver, on consomme le lait en nature, ou mieux le 
lait éerémé, car dans les campagnes bretonnes on fait beaucoup 
de beurre; mais en été le lait s’acidifie trés vite et devient 
impropre a la consommation si on l’abandonne .& la fermen- 
tation spontanée. C’est pour cela qu’on le transforme en gros 
lait. . 

On optre de la fagon suivante : le lait que l’on vient de 
traire est additionné d’un levain (gweden) emprunté @ une pré- 
paration antérieure, bien réussie. Le levain, bien battu a la 
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cuillére, est versé dans le lait en un mince filet, en prenant la 
précaution de bien agiter, de fagon  répartir les ferments dans 
toute la masse du liquide. =» 

Au bout de quelques heures, le lait se coagule; le temps de 
coagulation varie avec la température et avec la quantité de 
levain; elle dure environ 12 heures & 25°. Au bout de 18 heures 
on enléve la créme qui s’est réunie a la surface, le lait, est alors 
prét pour la consommation. ; 

Il présente une consistance gélatineuse assez ferme; i 
possede une saveur aigrelette d’acide lactique assez agréable; 
son odeur-est celle de Ja creme fermentée; il se conserve ainsi 
pendant deux ou trois jours sans altération sensible, ce qui 
constitue un avantage appréciable pendant la saison chaude. 

Cette pratique revient, en, somme, a donner la prédomi- 
nance aun bon ferment lactique au moyen d’un ensemencement 
effectué dans des conditions bien choisies. 

Le ferment lactique du gros lait se présente sous la forme 
de chainettes a gros grains ovales; il se multiplie trés rapide- 
ment et donne au lait une acidité de 7 a8 grammes d’acide lactique 
par litre. Il produit un peu d’acide acétique et pas d’alcool. 
Dans un gros lait de 3-4 jours, on trouve des ferments lactiques 
ordinaires dont la présence se révéle par l’aspect du caillé qui 
devient friable; il exsude en méme temps du petit-lait, ce qui 
ne se produit pas avec le bon ferment. On y trouve enfin des 
levures ordinaires, des mycodermes, espéces banales que l’on 
rencontre toujours dans le lait. 

La préparation du gros lait rappelle & peu prés celle du 
Leben étudié par MM. Rist et Khoury, mais ce dernier ren- 
ferme, & cété du streptococcus Lebeni identique comme forme 
au ferment du gros lait, un batonnet immobile formant égale- 
ment des chaines, streptobacillus Lebent, qui est un ferment 
lactique extrémement résistant & Vacide libre. 

Le kéfir, le gros lait, le leben d’Kgypte, présentent le méme 
inconvénient: ensemencés avec des levains impurs, ils s’altérent 
peu & peu et assez rapidement suivant la température; il n’en 
est pas moins vrai que les procédés empiriques qui président & 
leur préparation sont fort judicieux et rappellent déja les 
méthodes de laboratoire. 

Considérée sous ce point de vue, la préparation du yaourt 
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réalise encore. sur les procédés mis en couvre pour obtenir les 
produits précédents, un perfectionnement remarquable ; on com- 
mence d’abord par concentrer le lait & petit feu & une tempéra- 
ture de 90 & 100°. On obtient ainsi une matiére premiere stérile. 
Le levain d’ensemencement (maya) est introduit dans-le lait 
réduit d’un tiers ou de la moitié, au moment ow il est encore 
chaud (50° environ). A cette température, les ferments lactiques 
ordinaires sont déja détruits, car on prend en outre la précau- 
tion d’envelopper les récipients d’épaisses couvertures de facon 
a éviter le refroidissement. Les levures, les mycodermes et les 
mOisissures ne peuvent pas se développer; les espéces qui don- 
nent des spores capables de résister & la chaleur sont éliminées 
par l’acidité du milieu qui, en quelques heures, 5 & 6, dans les 
conditions ordinaires, est suffisante pour coaguler le lait. 

On obtient ainsi, au point de vue bactériologique, une fer- 
mentation lactique pure. Les espéces présentes sont au nombre 
de deux: ellés sont identiques comme forme aux deux espéces 
principales décrites par MM. Rist et Khoury le streptococcus 
Lebeni et le streptobacillus Lebeni; mais les conditions 
auxquelles on les soumet ont pu leur donner une résistance 
particuliére ala chaleur. Ce sont deux espéces thermophiles.. 

Elles se développent encore a 55° et coagulent le lait en peu 
de temps, comme on peut s’en rendre compte par examen du 
tableau suivant : 


Température des cultures. Temps de coagulation en heures. 
Streptobacille. Streptocoque. 
40° 6 8 41/2 
450 4 6 3/4 
50° 3.4/2 8 1/2 
55° 44/2 8 


A 60°, leur développement devient trés pénible ; 65°, elles sont 
tuées. La température qui convient le mieux aux ferments lacti- 
ques ordinaires oscille autour de 35°; au-dessus de 40°, ils ne 
se développent plus. Ces essais ont été faits dans des tubes ordi- 
naires renfermant 12 c. c. de lait, et ensemencés avec une anse 
de platine, c’est-a-dire une demi-goutte de lait empruntée a une 
culture en voie de développement. 

Le streptobacillus, plus anaérobie que le streptococcus, pro- 
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duit plus d’acidité volatile, environ 1/5 de Vacidité totale; il forme 
en outre des traces d’alcool, ce que ne fait pas le streptococcus. 
Cultivés isolément, il fournissent un lait caillé identique a peu 
pres; mais le streptobacillus produit un bouquet plus fort, plus 
éthéré, qui différe sensiblement de celui qui s’obtient avec les 
ferments lactiques ordinaires. Le streptobacillus est en outre bien 
plus actif que le séreptococcus; il peut pousser Vacidité du lait 
jusqu’a 18 grammes par litre, tandis que ce dernier ne dépasse 
pas la dose de 10 grammes. Mais, comme ils se développent ‘a 
haute température, la coagulation se fait en présence d'une acidité 
moins élevée. Il faut environ 5 grammes d’acide lactique par 
litre, & la température ordinaire, pour coaguler le lait; & 50° elle 
commence & se produire lorsqu’il renferme 3¢",60. Il est done pos- 
sible de régler & volonté Vacidité du yaourt ou du leben, a condi- 
tion de les placer dans un endroit frais. 

Le probléme de la conservation du lait a été résolu, comme 
on le voit, par ’observation empirique d'une fagon assez élégante, 
mais forcément étroite, car ’usage du lait caillé restera toujours 
limité. 

Le lait n’est véritablement propre aux diverses exigences 
de l’alimentation qu’autant qu’il conserve ses qualités naturelles, 
tout en n’offrant aucun danger pour la santé, Dés que la science 
aréussi a préciser les causes de ses altérations, elle s'est appli- 
quée ales faire disparaitre. Le moyen le plus simple et le plus 
radical qui s’offrait & elle, c’ était Vemploi de la chaleur. Il faut 
chauffer le lait & une température suffisante pour détruire tous 
les germes qu'il renferme; mais, a l’expérience, on s'est apercu 
qu il faut le porter a la température de 115° agissant pendant au 
moins un quart d’heure. 

Le lait ainsi traité est. stérv/e; mais le consommateur ne 
laccepte pas volontiers, car il posséde un gout de cuit tres pro- 
noncé; on en fait un grand usage pour l’alimentation des enfants 
quine l'accepteraient peut-étre pas sans protester,s ils pouvaient 
donner leur avis. Le lait stérilé est, en effet, un aliment de con- 
serve auquel les médecins ont reconnu tous les inconyénients 
des conserves. . 
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On sest alors retourné du cété des antiseptiques; mais. 


la loi ne les tolere pas, car dans cette voie on glisse malgré 
soi sur la pente de l’abus. Il semble done que toute intervention 
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utile de la part de la science soit vouée & Vinsuceds, car elle ne 
saurait conseiller la consommation du lait naturel en raison de la 
présence, toujours possible dans le lait, de germes pathogénes, 
en particulier du bacille tuberculeux. Il n’en est rien, car elle 
est en mesure de fournir au consommateur le lait naturel qu’elle 
lui réclame ; on peut en effet éviter la présence du bacille tuber- 
culeux dans le lait en éliminant, par la tuberculinisation, les 
animaux malades, et comme on sait d’autre part que les ferments 
ne se développent pas au voisinage de 0°, il est possible de livrer, 
a une trés longue distance, un lait tout & fait naturel. On pourra 
lui reprocher de renfermer encore quelque ferments lactiques 
qu il aura recueillis au moment de la traite; mais le ferment 
lactique est un de ces microbes précieux que nous absorbons tous 
les jours en grandes quantités et qu’on appréciera d’autant plus 
quon le connaitra mieux. 


Vv 
LES FERMENTS LACTIQUES DANS LA FROMAGERIE 


L'industrie fromagére repose tout entiére sur intervention 
des ferments lactiques; aprés tout ce que j'ai dit sur leur role 
dans la conservation des substances putrescibles, sur la fagon 
dont ils parviennent a éliminer les ferments butyriques, il est 
superflu d’insister sur ce point. 

Mais 1a ne se bornent pas les services qu ils rendent au fro- 
mager (voir p. 389). 

Pour bien saisir la véritable importance et la diversité des 
actions que les ferments lactiques exercent dans les fromages, 
il est indispensable de les suivre pas 4 pas depuis la traite du 
lait jusqu'au moment ow le produit est livré au consommateur. 

Le lait qui est destinég & la fromagerie est ensemencé, dés 
Yorigine, de ferments lactiques. Il ne subit, dans la suite, 
aucun traitement capable de les détruire. Bien au contraire : 
nombreuses sont les opérations qui activent leur développe- 
ment. ' 

Le fromager commence d’abord par porter le lait & une 
température de 30° environ, pour le soumettre a I’action de la 
présure. En apparence, vette opération a uniquement pour but 
de favoriser la coagulation de la caséine. En réalité, a cdté de 
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ce résultat, il y en a un autre qui sobtient en meme temps; 
c'est la prolifération rapide des ferments lactiques. C’est un -fait 
que le fromager ignore le plus Souvent; mais, & son insu, il le 
favorise, et pour mieux en assurer le succés, il conserve, en 
guise de levain, une certaine quantité de lait d'une ou de plu- 
sieurs traites antérieures, ou bien encore il prépare lui-méme 
sa présure avec de l’aisy ou.du lait aigri, qui ne sont: autre 
chose que de yéritables cultures de levures et.de ferments lac- 
tiques. 

La durée de coagulation est plus ou moins longue, suivant 
la quantité de présure employée, et celle-ci varie avec la nature 
du fromage que l’on se propose d’obtenir. Ce sont la -autant de 
facteurs qui ont leur répercussion sur la marche de la fermen- 
tation lactique, et par suite sur celle de la maturation des pates. 

Suivant que l’égouttage du caillé .se fait hbrement ou se 
trouve activé par une pression mécanique, aidée préalablement 
par Vaction de la chaleur, la fermentation va plus ou moins 
loin, puisque la richesse du caillé en sucre de lait varie avec la 
quantité de petit-lait qu'il retient. 

“Mais, dans tous les cas, il est nécessaire que cette fermenta- 
tion se déclare toujours, et le plus tot possible, & partir du 
moment ou le lait est mis en présure. 

Le caillé étant; acide et la forme du fromage étant fixée, 
quel va étre le réle des ferments lactiques? A cette question 
générale correspondent autant de réponses quwil existe paar 
ainsi dire de variétés de fromages. On peut cependant prévoir 
que les ferments lactiques continuent de dédoubler le lactose en 
acide lactique, pendant quil en reste dans le fromage. S’ils en 
étaient les seuis hotes, ils s’arréteraient, comme dans le lait, 
lorsque Vacidité du caillé a atteint un degré donné; mais, dans 
un grand nombre de fromages, les végétations superticielles 
détruisent, acide lactique et le sucre de lait, de sorte quen 
agissant dans le méme sens que les ferments lactiques, l’en- 
semble de ces microorganismes ne tarde pas & détruire comple- 
tement ces deux corps. Il ne reste plus alors quun mélange 
bien homogéne de caséine et de creme. La caséine elle-méme 
ne tarde pas & se dissoudreen partie, de lextérieur vers linté- 
rieur, en donnant & la pate son aspect caractéristique de 
fromage affiné, A ce moment, les ferments lactiques sont encore 
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trés actifs, car ils recherchent particulitrement les milieux 
neutres ou faiblement alcalins, et comme la caséase qu’ils ont 
sécrétée jusque-la et celle quils séerétent encore quand le 
caillé devient neutre, peut dissoudre la caséine dans un milieu 
faiblement alcalin, il faut reconnaitre que ce sont encore les 
ferments lactiques qui prennent une part trés active a la 
maturation des fromages. Il n’en est pas moins vrai que les 
ferments de la caséine y contribuent aussi; mais la qualité des 
fromages exige qu’ils y participent dans la mesure la plus res- 
treinte possible. ; 

Cest en effet la fermentation lactique qui doit communiquer 
sa saveur au fromage. 

Rien ne semble cependant plus susceptible de se divbrniffer 
a Vinfini que le bouquet, si j’ose m’exprimer ainsi, ou la saveur 
des fromages. Et c’est bien ce qui a lieu. Mais, avec ces bou- 
quets si particuliers et en réalité si caractéristiques, le dégus- 
tateur expérimenté recherche avant tout le gout de noisette da 
a la fermentation lactique. Si le fromage a été bien réussi, ce 
gout doit persister jusqu'au moment ow il est reconnu bon pour 
la consommation. 

Toutes les fermentations variées dont les fromages sont le 
siége ne sont, en somme, que des fermentations accessoires, 
destinées & mettre en relief les qualités organoleptiques que pro- 
duisent les ferments lactiques. Elles éliminent le lactose et ses 
dérivés, parmi lesquels l’acide lactique surtout peut masquer ces 
caractéres. Mais, dun autre coété, elles ne doivent non plus rien 
apporter de nuisible, et c'est pour cela que, le plus souvent, les 
ferments de la caséine doivent réaliser certaines conditions que 
j examinerai dans un autre chapitre. 

En regardant les choses de prés, le rdle des ferments lac- 
tiques, auquel j’attribue une prépondérance si grande, s’explique 
de lui-méme, si l’on veut bien considérer que les fromages ne 
sont en définitive qu'un mélange de caséine et de créme. On 
sait depuis longtemps que ces ferments développent dans la 
eréme l’arome si recherché dans les beurres ; on sait bien aussi 
que c’est cet arome qui se paie dans les beurres ; il résulte de 
mes essais que c’est encore lui qui fait la valeur des fromages. 
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VI 
FERMENTATION LACTIQUE DANS LA CREME 


C’est surtout dans la créme qu'il est. facile de se rendre 
compte de l’influence des ferments lactiques sur la production 
de substances aromatiques. Dans les beurres les plus fins, on 
peut dire qu’on ne trouve queux; plus la fabrication est 
soignée, plus les espéces étrangéres sont rares. 

On a interprété de diverses maniéres la formation. des 
substances aromatiques pendant la maturation de la créme. 
Tous les ferments lactiques ne produisent pas les mémes résul- 
tats; ils présentent méme des différences trés accentuées a ce 
point de vue. D’un autre cété, les crémes d’origines différentes, 
soumises & la fermentation par lensemencement d'une méme 
espéce de ferments, donnent des beurres différents, La nature 
de la créme entre donc aussi pour une part dans la production 
des aromes; on sait, d’ailleurs, que cette influence tient aussi 
bien a la race des animaux qu’au régime alimentaire auxquels 
ils sont soumis. 

Mais l’expérience prouve que le développement de la saveur 
et du bouquet des beurres est, avant tout, une question de fer- 
mentation, On ne peut méme pas, aujourd’hui, se rallier & la 
théorie qui admet que ces produits éthérés se forment surtout 
dans un milieu acide, qui agit directement sur les glycérides de 
la créme, 

Il y a en effet des ferments qui produisent des odeurs 
éthérées agréables dans le lait & peu prés neutre; ces substances 
proviennent donc, plus ou moins directement, des corps qui 
entrent en fermentation, c’est-d-dire du sucre de lait et de la 
caséine. 

Le beurre se présente alors comme une substance capable 
de fixer ces parfums et de les retenir plus fortement que les 
autres éléments du lait, 

Il résulte aussi de cette théorie que le beurre est autant 
plus aromatique qu'il emprunte son bouquet & une plus grande 
quantité de lait fermenté, Ceci indique que, dans la pratique, il 
est préférable d’écrémer & 20 0/0 que de chercher a trop 
concentrer la créme, en centrifugeant & 10 ou 45 0/0. 
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LA FERMENTATION LACTIQUE ET L’ALIMENTATION 

On peut déduire de ce qui précéde que la fermentation lac 
tique intéresse, au moins a l’égal de la fermentation alcoolique, 
les industries alimentaires. Mais sa fonction se réduit surtout & 
un role de protection des matidres azotées contre les ferments 
de putréfaction. Comme elle est toujours accompagnée de la 
production de quantités sensibles d’acide lactique, on doit se 
demander ce que représente au juste ce corps au point de vue 
alimentaire. 

La microbiologie nous apprend que c'est un produit de 
digestion des sucres, et qu’a ce titre, l’acide lactique est une 
substance alimentaire ; les physiologistes l’ont d’ailleurs toujours 
regardé eomme un aliment. 

La microbiologie nous dit de plus que la production de 
Valeool, aux dépens des sucres, suppose la formation préalable 
dacide lactique. Les deux fermentations présentent done des 
relations trés étroites; l’acide lactique et lalcool sont deux 
substances alimentaires dérivant des sucres par voie de diges- 
tion, et douées de propriétés chimiques et physiologiques qui 
les rendent plus aptes a l’édification et a l’entretien des sub- 
stances vivantes. 

Jai fait remarquer, d'un autre cété, que la fermentation 
lactique n’est pas sans action sur la caséine; si le milieu reste 
acide, cette action est peu sensible; mais les diastases sécrétées 
par les ferments se fixent sur la caséine, et n’attendent, pour 
agir, que le moment ou lacidité disparait. C’est ce qui arrive 
dans Vintestin. Les diastases des ferments lactiques agissent 
sur la caséine de la méme facon que la trypsine; elles participent 
donc & la digestion de la caséine dans I’intestin. 
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OBSERVATIONS SUR LE TRAVAIL DE M. H. TISSIER 


REPARTITION ors MICROBES mu U'INTESTIN ov NOURRISSON 


Par LE Dt Antowws RODELLA 


Chef du laboratoire de bactériologie de Lodi. 


Dans le n° 2 de ces Annales, 25 février 1905, M. Tissier a 
publié une étude dans laquelle il rétracte quelques critiques faites 
autrefois & mes travaux et en souléve d’autres sur quelques 
résultats de mes recherches. 

Nous ne nous occuperons dans cette note que des points qui 
nous intéressent et qui ont été critiqués par M. Tissier. 

En parlant de son travail La Flore intestinale normale et 
pathologique du nourrisson, il dit : « Depuis cette époque, 
Cahn, puis Escherich ont fait paraitre des mémoires confirmant 
nos recherches. 

Sans vouloir diminuer en rien la valeur de louvrage de 

M. Tissier, bien que j aie suiyi attentivement toutes les publica- 
tions sur le sujet, je ne suis pas parvenu & trouver dans les 
auteurs cités par M. Tissier la confirmation dont il parle. 
Escherich écrit’, il est vrai, que Cahn a confirmé les résultats 
de M. Tissier, sans dire toutefois de quelle fagon et sans que 
cela put résulter de étude du travail de M. Cahn. 

; M. Escherich ajoute ensuite qu’aujourd’hui, on peut admet- 
tre comme certain qu’au moins, dans les selles des nourrissons, 
la plupart des bactéries visibles au microscope ne sont pas des 
bacterium coli commune, ni méme, comme plusieurs auteurs 
ont admis, des microorganismes morts ou incapables de se 
développer, mais qu’ils appartiennent au contraire, a des especes 
de cladothrix représentées par le B. acidophilus (Moro) et 
par le B. difidus (Tissier). D’aprés un. travail précédent du 
méme M. Escherich*?, au lieu de cladothrix, il se serait agi de 
streptotrix. 


1. Korte et Wassermann, Handbuch der path. Microorg. t. I, p- 336. 
2. Jahrbuch fiir Kinderheilkunde, t. LI, 1900, 
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Dans mes observations ! faites & M. Cahn, je me suis opposé, 
et justement je crois, & lusage introduit par I’école de M. Es- 
cherich de créer des espdces nouvelles, d’aprés quelques carac- 
téres microscopiques. J’ai, affirmé que la présence ou le manque 
de ramifications dans quelques cultures n’est pas un caractdre 
suffisant pour la classification d’une espéce, puisque nous savons 
aujourd’hui que bien des microorganismes, comme ceux dela 
tuberculose, de l’actynomicose, de la diphtérie, ete., qui sont tou- 
tefois ramifiés, ne présentent ce caractére que dans quelques 
cultures seulement: En tout cela nous ne voyons pas, comme 
M. Tissier le voudrait, une ratification de ses recherches. 

Dansla monographie citée, M. Escherich®, a cdté dune figure 
de la flore intestinale normale des nourrissons, donne des ren- 
seignements qui sont les seuls se rapportant au travail de 
M. Tissier. 

Il dit: « Mais déja bien avant lapparition des selles de lait, 
méme avant tout essai d’alimention, on a l’infection du méco- 
nium par la voie anale. La flore qui se développe alors est don- 
née par les germes de Vair et fait voir presque constamment et 
de bonne heure le dacterium colt commune. 

Je ne connais pas d’autre travail de M. Escherich se rap- 
portant directement ou indirectement a louvrage de M. Tis- 
sier, qui, aux pages 110-111 de ces Annales (1905), ne trouve 
pas dans le méconium ce que M. Escherich y a trouvé. 

Quant & M. Cahn, il se borna a enregistrer, dans son tra- 
vail*, & coté de la description du bacillus acidophilus de Moro, 
une nouvelle espéce qu'il appela du nom de éaezllus acrobius 
ramificatus. 

Dans deux publications, l'une de 1900‘, autre de 1901° je 
m étais aussi occupé, avant M. Cahn, du méme sujet que lui, et 
j arrivais aux conclusions suivantes : 1° que l’on comprend, sous 
le nom de bacillus acidophilus, plusieurs variétés d'une méme 
espece; 2° que lVappellation d’acido-résistants convenait mieux 
» ces bacilles que celles d’acidophiles. Ce qui fut admis méme 
dans le traité de MM. Kolle et Wassermann, tome I’, page 89. 


1. Gentralblatt fur Bakteriologie, t. XXI, 1902, n° 3. 
2, Kote et WaAsseRMANN, t. IT, p. 445. 

3. Centralblatt fiir Bakterioloyie, t. XXX, n° 19, 1901. 
4. Gazzetta degli ospedati e delle clinicre, n° 108, 1999. 
5. Centralblatt fiir Bakteriologie, t. XXIX, no 18, 1901. 
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M. Tissier me fait dire (page 118, note) « qu’en ajoutant 1/2 
3 1 c:c. des selles de nourrissons 2 6 48-c. c. de lait stérilisé, 
on obtient, aprés 24 4848 heures d’étuve, une peptonisation com- 
pléte de la caséine. Rodella attribue cette action protéolytique 
aux microbes de la flore normale. » 

Jai ajouté pourtant (cela est important et ne doit pas étre 
oublié) que, grace 8 l'emploi de l’acide pyrogallique en solution 
potassique, et en faisant en méme temps le vide, j’obtins l’anaé- 
robiose la plus stricte possible. 

Mes expérieuces d’alors s’étendirent & 30 nourrissons, 
43 nourrissonsau sein, 5 a4l’alimentation mixte, 12au biberon. Les 
résultats partiels obtenus sont réunis en 3 tableaux. Comme 
résumé, il est dit qu’7/ existe une différence considérable entre 
les propriétés protéolytiques des selles des nourrissons au sein 
et de celles des enfants au biberon. Et plus bas, en-opposition 


a Vopinion de M. Escherich qui admit que la caséiné n’est pas. 


attaquée par les microorganismes de l’intestin des nourrissons, 
précisément parce quil y manque l’oxygéne que M. Escherich 
croit nécessaire au développement de cette importante action 
biochimique, j’en conclus : 

« En tous cas, nos recherches ont démontré que, dans 
Yintestin des nourrissons, on trouve des espéces peptonisantes, 
que leur nombre dans les enfants au biberon est bien supérieur et 
que l’anaérobiose n’empéche nullement la peptonisation de la 
Caséine. )) 

D’aprés ce qui résulte des citations ci-dessus et de bien d’au- 
tres passages encore, je n’ai pas parlé de la peptonisation com- 
pléte de la caséine par les bactéries de V’intestin. comme d'un 
fait constant. J’ai dit, au contraire, que la peptonisation de la 
caséine peut, dans quelques cas, étre complete & cause des 
microbes intestinaux, et que, du reste, en d'autres cas, elle 
est & peine commencée ou manque tout a fait. Et cela 
résulte clairement non seulement du texteméme, mais aussi des 
tableaux annexes, ce qui est fort différent de ce que me fait dire 
M. Tissier. Il affirme toutefois : 

( Rodella a décrit 3 especes sporogénes, obtenues apres chauf- 
fage & 80°, quil désigne sous les n°> I, If et TLL et qu il aurait 
rencontrées chez le nourrisson dans la période méconiale et 
méme dans la flore habituelle. Nous n’avons trouvé, jusqu’ici, 
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que le bacille III, et, dans les selles d’enfants agés de plus de 
4 jours, aucune espéce peptonisante autre que celle que nous 
avons déerite chez l'enfant au biberon, » 

_Je ne sais pourquoi M., Tissier n’a trouvé que les dactddus IIL, 

-Moro, dans sa monographie (Jahrbuch fiir Kinderheilkunde, 
1905), donne des renseignements non seulement sur le bacillus 
n° IH, mais aussi sur le bacillus n° 1, dont limportance ne lui a 
pas échappé. Je ne crois pas opportun de reproduire ici les 
caractéres du bacille n° I dans cette note, et je renvoie le 
lecteur 4 mon ouvrage original ou & celui de M. Moro. 

Je rappellerai seulement la propriété importante de ce 
microorganisme, de laisser la gélatine intacte et de peptoniser~ 
le lait, ainsi que sa trés grande virulence pour les animaux. Et 
je voudrais me permettre encore de remarquer que c’est sur 
cette classe des anaérobies que doivent porter nos recherches, 
pour expliquer beaucoup de faits physiologiques et plus encore 
de phénoménes pathologiques qui se passent dans l’intestin. 

Du reste. la variabilité dans l’action protéolytique de la flore 
intestinale est expliquée aisément, non seulement par mes 
recherches, mais encore par des publications postérieures aux 
miennes. 

M. Passini, par exemple, affirme't que le B. putrificus 
Bienstock fut isolé constamment par lui des selles des adultes, 
plusieurs fois de celles des nourrissons au sein et au biberon, 
Dans un autre travail*?, M. Passini méme affirme avoir réussi a 
isoler constamment des selles des nourrissons le bacille du 
phlegmon gazeux, respectivement le granulo-bacillus butyricus 
immobilis liquefaciens de Schattenfroh et Grassberger. Cette 
espéce a deux formes ; l'une asporogéne, qui n’a aucune action 
sur la caséine, Vautre sporogéne, qui peptonise fortement, en 
donnant lieu a la putréfaction. 

Il me serait impossible, sans sortir de la tache que j’ai 
entreprise en écrivant ces observations, d’entrer dans la ques- 
tion de la peptonisation et de la putréfaction, et d’examiner & 
ce point de vue les résultats du travail de M. Tissier. 

Je ne puis, toutefois, passer sous silence la critique suivante 
que M. Tissier fait de mon ouvrage. 


4, Jahrbuch fir Kinderheilkunde, t. LVIII, livr. 4. 
2. Miinchener medizinische Wochenschrift, n° 29, 1904. 
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Cet auteur écrit, en effet : 

« Dans ce dernier travail (Zeitschrift fiir aeons 
XLI, 1902), Rodella dit qu’en ajoutant 1/2 a1 c. c. des selles 
de nourrisson & 6 & 8c. c. de lait stérilisé, on obtient, aprés 24 & 
48 heures d’étuve, une peptonisation compléte de la caséine. Il 
attribue cette action protéolytique aux microbes de la floré 
normale. 

« Nous devons faire remarquer qu il est sina Bis d’ obtenir 
une action semblable, en ensemengant dans un lait stérilisé les 
bactéries normales de l’intestin, méme en y ajoutant les espéces 
protéolytiques les plus puissantes que l’on connaisse, car. les 
ferments mixtes : B. difidus, B. coli, entérocoque, attaquant le 
lactose, auront vite produit une acidité d’arrét suffisante pour 
arréter la peptonisation commencée. » 

Je crois, toutefois, qu'il y a dans ces processus d’autres 
facteurs qui doivent avoir échappé a M. Tissier. 

M. Achalme, dans son bel article paru dans ces Anna/les en 
1902, et intitulé Bacclles anaérobies et leur différenciation, 
écrivait : « Si, en effet, on se sert d’une culture sporulée con- 
tenant, par résorption des corps microbiens, de la. trypsine a 
état libre, cette derniére peut agir sur lalbumine avant que 
la fermentation de hydrate de carbone ait produit une acidité 
‘suffisante pour en empécher l’action, et alors la culture s oriente 
d'une maniére toute différente. » 

J'ai fait beaucoup d’expériences pour voir Vinfluence des. 
acides sur la trypsine et j’en vins & la conclusion que les 
acides n’empéchent pas (& moins quils ne soient trop concen- 
trés) Vaction de la trypsine sur les albuminoides, ce qui me 
parut dune importance pratique capitale pour mes études sur 
la maturation des fromages (Centralblatt fiir Backteriologie, 
Il’ Abtheilung, 1903-1904-1905). 

Puis d'autres auteurs ont confirmé les résultats de mes expé- 
riences. C’est ainsi que M. Passini écrit! : « Il faut surtout 
remarquer que les ferments protéolytiques du B. putrificus sont 
capables d’agir, méme dans des milieux qui, & cause de leur 


acidité, ne sont. pas favorables au développement de ce micro- 
organisme. 


1. Zeitschrift fiir Hygiene, t. IL, 1905. 
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En condensant dans le vide des cultures en lait de daecid/us 
putrificus, Wabord filtrées, on obtient un liquide trés dense, 
exempt de bacilles, et ne contenant que les fer ments solubles 
de cet organisme ana¢robie. 

Une anse de platine de ce liquide concentré suffisait pour 
peptoniser en 2-3 heures, & une température de 37°; 10 c. ce 
de gélatine, de maniére que celle-ci ne pouvait, apres ce temps, 
réileveniy solide. 

St, avee ce liquide, on a ensemencé du lait stérile en y¥ 
ajoutant le B, coli commune, on obtient également la pepto~ 
nisation de la caséine. . 

Sans abuser de l’hospitalité qui mest si aimablonrent 
accordée, je ne crois pas que M. Tissier éprouve aucune diffis 
culté & admettre que | c. c. de selles, contenant en abondance de 
la trypsine, ait produit la peptonisation compléte de 6 c. c« 
de lait, & plus forte raison si action du ferment a été aidée 
par de nombreux anaérobies fortement pepnotisants, comme 
dans mes expériences critiquées par M. Tissier. Cet auteur con- 
tinue ainsi: « Comme nous l’avons dit dans notre travail sur 
le lait, il faut que des espéces plus clevées, comme les levures 
ou les echampignons, aient détruit l’acide pour que la peptoni- 
sation puisse se continuer et devenir compléte, ce qui ne peut 
se faire en 48 heures. Il faut done chercher une autre expli- 
cation a cette action protéolylique. » 

L’intéressant travail de MM. Tissier et Gasching, sur la fer- 
mentation du lait, mest connu et j’ai eu a le citer dans plusieurs 
de mes publications. Que M. Tissier me permette d’ajouter ici 
que l’élévation de la température et la durée de son action 
produisent des altérations plus ou moins profondes dans la 
constitution chimique du lait et fait, par la méme, varier éga- 
lement la nature des fermentations bactériennes qui ont lieu 
dans le lait. 

Le lait stérilisé & Pautoclave se comporte différemment que 
le lait cru ou stérilisé dans l’étuve de Koch. J’omets ici de 
rappeler tout ce qui concerne ce sujet, d’autant plus qu’un 
récent ouvrage de M. Orb. Jensen, Landwirtschathches 
Jakrbuch d. Schwerz, 1905, en traite longuement. 

Jai seulement cru devoir en faire mention ici, vu que 
M. Tissier parait ne pas donner trop d’importance a ces phéno- 
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ménes dont j’ai tenu compte dans mes expériences, Pour ce 
qui concerne la formation des spores, M. Tissier s’explique, 
p. 4115, de la maniére suivante; « Cet ensemble de circon- 
stances n’est donc pas favorable al’établissement d’un processus 
putride durable. C’est ce qui explique Papparition assez rapide 
de formes de résistance des espéces sporogénes. » 

~ Nous avons donné une importance bien plus grande a la 
formation et & la quantité des spores dans les selles des nouris- 
sons que ne le fait M. Tissier (Centralblatt fiir Bakteriolome, 
Fe Abt. t. XXXIV, 1903). Nous avons trouvé que, dans les selles 
alcalines des nourrissons, le nombre des spores augmente. Dans. 
quelques catarrhes chroniques de lintestin, avec des selles fétides 
et & réaction alcaline, le nombre en devient considérable et par- 
fois tout a fait imposant. Pour mettre en évidence ces spores, 
mous nous servons de la coloration avec la fuchsine de Ziehl a 
chaud, pendant 5-10 minutes, puis de la décoloration avec de 
Vacide sulfurique 4 2 0/0. Enfin, de la coloration du fond avec 
du bleu de méthylene de Léffler. 

D’aprés nous, les spores sont surtout nombreuses dans les 
conditions contraires 4 celles que M. Tissier regarde comme 
favorables aleur production. 

En effet, il résulte de nos expériences que guand il existe 
des circonstances favorables a Uétablissement d'un processus 
putride durable, telles que le seraient les fermentations dans 
un milieu alealin, alors on.a la formation du nombre 
maximum des especes sporogéenes. D’aprés M. Tissier, au con- 
traire, l'ensemble des circonstances non favorables a létablis- 
sement dun processus putride durable explique l apparition 
assez rapide de formes de résistance des espéeces sporogenes. 

Nous serions fort reconnaissant & M, Tissier de bien youloir 
aussi prendre en considération nos modestes recherches. 


Les Vaccinations antiabiques a Minstitut Pasteur 
en 1904. 


Par M. JULES VIALA. 


Préparateur au service antirabique. 


Pendant l’année 1904, 757 personnes ont subi le traitement 
antirabique a l'Institut Pasteur; 5 sont mortes de rage, soit une 
mortalité totale de 0,66 0/0. Mais chez 2d’entre elles, la rages’est 
déclarée moins de 15 jours aprés la fin du traitement, elles 
doivent étre défalquées pour le calcul de la mortalité. 

La statistique s’établit done ainsi: 


PEESONNES MLATEBOS Sao au cla te ded tan entes OD 
ION 9 SS Ae nels Beg ee SESS ca dag EDEN Re Be Ee nae 3 
DY ORAL GM torent aateasin a org Heda ve mre Fats ae odmnrane ane P SOS Or OH Once ae 


Le nombre des personnes traitées se rapproche de celui de 
Yannée derniére (628). 


Depuis la création d’instituts antirabiques 4 Lyon, Marseille, 
Bordeaux, Lille, Montpellier, un certain nombre de personnes 
mordues y vont demander des soins au lieu de venir @ Paris. 

Le tableau ci-dessous indique les résultats généraux des vac- 
cinations depuis Vorigine. 


Années. Personnes traitées. Morts. Mortalité. 
NSS Eri G a) eters coe veel: 2.671 25 0.94 0/0 
BSS elem ates ear anivertnd’, erie: 4.770 44 0.79 — 
LISS Wr ie eh enh var viates catts, Shs ~ 45622 0) 0.55 — 
SSS OR evra ceri acese et 4.830 7 0.38 — 
DROM ps Ache a rae are eee 4.540 6 0.32 — 
DSO Met Suet i ose Wes al bya 4.559 4 0.25 — 
ABD tS alee Gute Sse. cites faret 4.790 4 0.22 — 
MOOSE etter men yl tele ih 4.648 6 0.36 — 
iC FS es Seamer eee At 4.387 7 0.50 — 
ESOS nates nce cnn ta etemietis 4.520 ad 0.33 — 
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by _Années. b Personnes traitées. Morts. Mortalité. 
Te yaa hf Eee oss 1.308 k 0.30 0/0. 
ASOT 2 a4 serene s See bkes 4.524 6 0.39 — 
AS98 if. sha Seed chee wee’ A463 3 0.20 — 
MIS OG Se rere cavie hate yeisseteteterers 4 614 4 0.25 — 
LE Sean nissan aq ocedbach 1.420 4 0.35 — 
“RYU Re edi retin oe <5 “aS 1324 6 0.38 — 
UP soon gaeacns Saar aaa 4.105 2 0.48 — 
TODS ter Since cee teln ape rns 628 2 0.32) — 
OO LO Aae soda ate wie eeeeae coke 755 3 0.39 — 
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Les personnes traitées & l'Institut Pasteur sont divisées en 
trois catégories correspondant aux tableaux suivants : 

Tableau A: La rage de lanimal mordeur a été expérimen- 
talement constatée, par le développement de la maladie chez des 
animaux mordus par lui ou inoculés avec son bulbe. 

Tableau B: La rage de Yanimal mordeur a été constatée 
par examen vétérinaire. 

Tableau C: L’animal mordeur est suspect de rage. 

Nous donnons ci-aprés la répartition entre ces catégories 
de personnes. 


Morsures Morsures Morsures Tot 
a la téte. aux mains. aux membres. Cleuxe 
ww eee OO . ee OO TSS 
6. See ete te bes 1S) eee 
SPA Soin Se PL eh S15 3 
m S| F sje|F [esi] Fg 
Pableaw Act eo. 13 i peal WAR 32) Wr 36 1 863), 20 QO} 448] 2 14.35 
Tableau B....... 17| 0 | of220] 0} of 93] 0 | of 330} o| 0 
Pableaw C.s.cve.) 9 0 O} 128 0 O} 145) 4 10.69] 277} 4 10.36 


Ii 


Au point de vue de leur nationalité, les 755 personnes 
traitées se répartissent de la facon suivante : 


sites 
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LO CNT INNSTS cri conte G SRIACL PCLT eae Aaa eh OPA 1 
elemo Graces cathe ioUccs hind feo aac nn tunes 1 
TOES CIA NOURE wires saree eS. ESE ee eke eeu 4 
OHO Crs Since gies steas rai ett we Sado Siete Lda ete Fa 4 
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Soit 6 étrangers et 749 Frangais. 
Voici la répartition, par département, des 749 Francais. 


I TENITG, eld CORA CR ae ee eT 4S, Main es6t=boird:.i65 «hacks be ccien seisae s 10 
Allier’ sc. « Re er reac, vis a hn Oita Otte ks, soon ceeverae Fate stone 3 
CAT PES MaGEOROS) tc). caine scl Gecin Ain NRG INOae ayers tra. 30s Saat. vy Acictata 3 
PREUNCI IOP eV Costar eens cei insole ah's AW Mane: (HaRte=) ek oc oioreccteras ase ok 6 
JTC: ORES See oS eee FSP MENU VOTE Cr ord dite Ooo ak. one etovet oy ehiic aacreneh 14 
Bouches-du-Rhone................ 4 | Meurthe-et-Moselle.........2..... 4 
COERTNIN cat RE SAR ari eee ve APE NEGUSO,. See iend cal castes porccctetkacee ale 5 
MADEUAU OST ta so De. chr ocak cy deca © Dc ROL DME RT etrctt.. tae ecemticlo sere wei le 
225 OE Sa Eh gen Soe ete eR DS BP INFONET DD SIO Sees nee ae hoe hes 4. 
Charente ....... Bea hs. ia gets & «aa oe | OADESO Cetarh sched etka ons ne ae co) oes aie 5 
Charente-Inférieure............... GuicQimear arcs camen et wists aes 49 
ECE ENS Sn) PE She eld oe bid jhe Gy) Passde-Calais. 30. Sia ee 4 
eMaGeS- NE =INOTU Ga chm, wae alele ngs AVP wy -d e-DOMIG eos clei eeu Files 4 
MOLECAO Merce at, ho ee nea enles 4 28) | RYPEREES (BASSES) reno s tiers seiiiaae 4 
MGEOUSEr. ococetinck,.2% We olan eS TAM PORNOHET II 95 5 omlon tsk UR edi Nparereuh 4 
1) 23 CYC ee ee tee he APUG s o roetians-ghue tan ees suet alah e 2 5 
TD ad eee te ot Sip ee eee a A gO DEL SAOMC=OtHOLLG accent iae.s «ees eee 10 
PUREE Oe OIG: ay Nee eee. ee as Die OVO ae ate CR eye eet 2 
PURESEOP ER Vanco acc Nancie Me cit alaere 50.1 “Savoies(Haute-).as ee oe cane tees 4 
eA BUIFULL Os CELA SEAC shee atts fetiovevencnscnsites GoleSenress (Dp Nas oss cee iceisaneiaigie 21 
SETS 5 eh a egictee Ser ee Aen Sa ae Nea BF WOnmeeCte MOTO. in 2ias wis gate eictes eoeals 4 
LSS CLOWMOING. ee ccs ae aslo ec. ces ord ae On mSemme-IMierieuregs ae vag ag tase antes 7 
ED RE Go ae ig Ns ot ae {5} pemie-et-Oises. cc iaae cocoa sawed AT 
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PERSONNES TRAITEES MORTES DE RAGE MOINS DE 15 JOURS APRES LA FIN DU 
TRAITEMENT 


Sibiril (Henri), 7 ans, chez ses parents, & Plouventec (Finis- 
tere). Mordu le 23 janvier, aux joues. 7 morsures pénétrantes 
non cautérisées. 

Traité & l'Institut Pasteur du 29 janvier au 18 février, il est 
-mort le 20 février. Sibiril avait été mordu par un chien errant 
qui n’a pas été retrouvé. 

Kellavoine (Albert), 5 ans, chezses parents, & Iffendic (Ile- 
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et-Vilaine). Mordu le 12 mai, jane gauche, 6 morsures nom 
cautérisées. Rie 

Traité & l'Institut Pasteur du 15 maiau 3 juin. Les premiers 
symptomes rabiques se sont manifestés ’avant-dernier jour du 
traitement. Meurt le 5 juin a lhopital Pasteur. 

Le bulbe de Kellavoine inoculé a des animaux a donné la 
rage le 13° jour. 

Kellavoine avait été mordu par un chien errant qui n’a Ae 
été retrouvé. * 


PERSONNES TRAITEES MORTES DE RAGE, APRES LE TRAITEMENT. 


‘Le Bihan (Jean), 47 ans, gendarme a Lorient (Morbihan), 


Mordu le 29 janvier au -pouce de la main droite, 4 morsures 


dont une de 0",03 de long, cautérisées au fer rouge. Traité du 
4 au -18 février. --- 

Les premiers symptémes se sont manifestés le 9 mars; il 
meurt le 13 mars. 

Le bulbe de Le Bihan, inoculé & des animaux, a donné la 
rage le 13° jour. 

‘Le bulbe du chien mordeur, inocalé ades animaux, adonné 


la rage le 17° jour. 


Le méme chien'a mordu deux autres personnes qui ont subi 
le traitement antirabique & |’Institut Pasteur et qui se portent 
bien. 

Berthier (Armand), piqueur, rue La Chapelle, Paris. Mordu 
le 17 février, & la joue gauche 2 morsures, région sourciliére 
gauche 2 morsures pénétrantes. 

Traité du 22 février au 13 mars. 

Les premiers symptémes rabiques se sont manifestés le 
11 avril, il meurt le 13 avril & ’hopital Pasteur. 

Le bulbe de Berthier, inoculé & des animaux, a donné la rage 


le 18° jour d’inoculation. 


Le bulbe du chien mordeur, inoculé Ades cobayes, a donné 
la rage le 23° jours | 
Bhai hiss (Arséne), 59 ans, tanneur, Se (Somme). 


Mordu le 30 mai dV’avant-bras gauche, 5 morsures. lavées.a 
Peau phéniquée. ME 
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Traité du 31 mai au 17 juin. 

Les premiers symptémes rabiques se sont manifestés le 
17 juillet. Meurt & ’hdpital Pasteur le 20 juillet. 

Le bulbe de Mathias inoculé sous la dure-mére a des lapins, 
a donné la rage le 12¢ jour. 

Une autre personne traitée & l'Institut Pasteur, mordue par le 
méme chien, va bien. 

Mathias avait été mordu par un chien errant qui n’a pas été 
retrouvé. 
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